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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1.Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности НПО 43.01.09Повар, 
кондитерв части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): организация 
различных видов деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):________________________________________________________________________

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление,оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа­

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента­
ми

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку 
креализациигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализации горячихблюд, кулинарных изделий, закусокизяиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб- 
ноговодного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,домаш- 
нейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента

1.2 Цели и задачи модуля -  требования к результатам освоения модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 
соответствующиеемуобщиеи профессиональныекомпетенции:

1.2.1 Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном

языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-

ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей



ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь
явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

1.1.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь прак­
тический 
опыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас­
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго­
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо­
рудование, производственныйинвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствиисинструкциямиирегламентами;

оцениватьналичие, проверять органолептическимспособомкачество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря­
ностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
всоответствиис инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов,подго- 

товкиипримененияпряностейиприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

Оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента, в том числе региональных;

Оценивать качество, порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы- 
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;

Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани- 
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо­
рудования, производственногоинвентаря, инструментов, 
весоизмерительныхприборов,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране­
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го­
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку- 
линарныхизделий, закусок

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов 400
Из них на освоение МДК 148
На практики учебную 108 и производственную 144
В том числе в форме практической подготовки 144



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:_____________________

Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном

Языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-

Ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей
ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-

Тивнодействоватьвчрезвычайн^1хситуациях
ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь

явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,
Кулинарн^1хизделий,закусокразнообразногоассортимента

ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку 
креализациигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизяиц,творога,сыра,муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарн^1хизделий,закусокизрыбы,нерыб-ного 
водного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса, 
домашнейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля

Кодыпр 
офес- 

сиональ- 
ных об­

щих 
компе­
тенций

Наименования разделов 
профессионального 

модуля

Объем обра­
зовательной 
программы, 

час

Объем образовательной программы,час

Самосто
я-

тельная
рабо-та7

Занятия во взаимодействии с преподавателем,час.
ОбучениепоМДК,час. Практики

всего,
часов

Втомч
исле

Учебная Производст­
веннаялаборатор- 

ныхи прак­
тических за- 
нятий,часов

В том числе в 
форме 

практической 
подготовки

1 2 3 4 5 6 7 8 9

О
 . 

П 
К 

6 
К

 

- Раздел модуля 1. Организа­
ция процессов приготовле­
ния и подготовки к реализа­
ции холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

32 32 10 32 - - -

К 
.2 

1̂

Раздел модуля 2. Приготов­
ление и подготовка к реали­
зации бутербродов, салатов, 
холодных блюд и закусок 
разнообразного ассортимен­
та

96 96 44 96 - - -

ПК3.1-
3.6

Учебная и производст- 
веннаяпрактика 180 108 144 -

Всего: 400 148 54 400 108 144 -



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

Наименование 
разделови тем 

профессионально-го 
модуля (ПМ), меж­
дисциплинарных 

курсов(МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмот­

рены)

Объем
часов

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
за-кусок разнообразногоассортимента

36

В том числе в форме практической подготовки 36

МДК.03.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента

36

Тема1.1.
Характеристикапроцес- 
сов приготовления, под­
готовки к реализации 
ихранения холодных 
блюд,кулинарных 
изделий и за-кусок

Содержание

12

1.Классификация,ассортиментхолоднойкулинарнойпродукции,значениевпитании.
2.Технологическийциклприготовленияхолоднойкулинарнойпродукции.Характеристика,последо-

вательностьэтапов.
3.Иновационныетехнологии,обеспечивающиеоптимизациюпроцесовприготовленияиподготовкик

реализации и безопасность готовой продукции. Технология Соок&8егуе -  технология приготовле- 
нияпищинаохлаждаемыхповерхностях.

Тема1.2.
Организация и техниче­
ское оснащение работ 
поприготовлению, хране­
нию, подготовке к реали­
зации холодных блюд, 
ку-линарных изделий, 
заку-сок

Содержание

24

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в
организациях)сполнымцикломицеховойструктуройисбесцеховойструктурой.Организацияитехниче
скоеос-
нащениерабочихмест.Виды,назначениетехнологическогооборудования,правилабезопаснойэксплуата
ции.

2.Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению 
холодныхблюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный 
инструмент управ- 
ления,безопасностьюприготавливаемойпредприятиямиобщественногопитанияпродукциии 
блюд.



3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для 
отпускана вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово­
технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.Оборудование, посуда, инвен- 
тарьдляреализации готовыххолодных блюдизакусокпо типу«шведскогостола».

4. Правилаведениярасчетовспотребителемприотпускепродукциинавынос
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 10
Практическоезанятие1.Организациярабочегоместаповарапоприготовлениюразличныхгруппхолод- 
нойкулинарнойпродукции.Решениеситуационныхзадачпоподборутехнологическогооборудования, 
производственногоинвентаря,инструментов,кухоннойпосудыдляприготовлениябутербродов,салатов,холодн 
ыхблюди закусок

2

Практическоезанятие2.Тренингпоорганизациирабочегоместаповарапоприготовлениюсалатов,бу-
тербродов,отработкеуменийбезопаснойэксплуатациимеханическогооборудования:слайсера,электро-
хлеборезки.

4

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, 
полуфабрикатов,готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной 
эксплуатации тех- 
нологическогооборудования:аппаратадлявакуумирования,шкафовхолодильных,интенсивногоохлаж- 
дения

4

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 
справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 
закусокразнообразногоассортимента

144



В том числе в форме практической подготовки 144

МДК03.02.Процессыприготовленияиподготовкикреализацииипрезентации холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок 144
Тема
2.1.Приготовление,подго 
-товка к реализации хо- 
лодныхсоусов,салатныхз 
аправок

Содержание

28

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питаниихолодных соусов, 
заправок.Ассортимент,требованияккачеству, 
условияисрокихранения,кулинарноеназначениеконцентра-
товдляхолодныхсоусовизаправок,готовыхсоусовизаправокпромышленногопроизводства

2.Характеристика,правилавыбора,требованияккачествуосновныхпродуктовидополнительных 
ингредиентовнужноготипа,качестваи количествавсоответствиистехнологическимитребова-

ниямиккомпонентамдляхолодныхсоусов,заправокисоуснымполуфабрикатампромышленного
производства(уксусы,растительныемасла,специиит.д.)

3.Методыприготовленияотдельныхсоусныхполуфабрикатов:ароматизированныхмасел,эмульсий, 
смесейпряностейиприправ,овощныхифруктовыхпюре,молочнокислых продуктовит.д.

4.Ассортимент,рецептуры,технологияприготовления,кулинарноеназначение,условияисрокихра-
ненияхолодныхсоусовизаправок.

Тема
2.2.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации са-латов 
разнообразногоассорти 
мента

Содержание

30

1.Классификация,ассортимент,значениевпитаниисалатовразнообразногоассортимента.Актуаль-
ныенаправлениявприготовлениисалатов.

2.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества 
всоответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия 
исроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и 
са-латныхзаправок.Правилаподборазаправок.Салатыизсвежихивареныховощей:ассортимент, 
рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хране- 
ниясалатов

3.Правиласервировкистола,выборпосудыдляотпуска салатовивинегретов,способыподачисала- 
товивинегретоввзависимостиоттипапредприятияпитанияиспособовобслуживания.

4.Особенностиприготовлениясалатоврегиональных кухоньмира
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 8
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: са- 
лат«Греческий»,салата«Цезарь»,салатизсырасяблоком,салатизморскойкапусты,салат-коктейльс 
ветчиной и сыром, салатиз яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка 
качества(бракераж)готовой продукции

4



Лабораторнаяработа2.Приготовление,оформлениеиотпусксалатовизвареныховощей(винегретссельдью,са 
латмясной,салаткартофельный ссельдью, салатиз вареныховощей сйогуртом). 
Органолептическаяоценкакачества(бракераж)готовойпродукции.

4

Тема
2.3.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации бу­
тербродов, холодных за­
кусок

Содержание

36

1.Классификация,ассортиментбутербродов.Значениевпитании.Ассортиментхолодныхзакусокиз
овощей,грибов,рыбы,мяса,птицы.Значениевпитании.

2.Правилавыбораосновныхгастрономическихпродуктовидополнительных ингредиентовприпри- 
готовлениибутербродовс учетомтехнологических требований,принциповсовместимостиивзаи- 
мозаменяемости.

3.Технологическийпроцессприготовления,оформленияиотпускабутербродов:открытых(простых,
сложных),закрытых,гастрономическихпродуктовпорциями.Требованияккачеству,условияи
срокихранения.ОптимизацияпроцессаприготовлениясиспользованиемтехнологииСоок&8егуе.

4.Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса,
птицы.Вариантыоформленияиотпускадляразличныхформобслуживанияиспособовподачи.Правилаи 
вариантыотпускаикры.Требования ккачеству, условияисрокихранения.

5.Приготовлениегорячихбутербродов:взвешивание,нарезкавручнуюинаслайсере,укладканапол-
нителей,порционирование,запекание,подача.

6.Правиласервировки стола,выборпосудыдляотпускабутербродов,роллов,гастрономическихпро- 
дуктовпорциями,способовподачивзависимостиоттипапредприятияпитанияиспособаподачиблюд

7.Правила,вариантывыкладываниянарезанныхгастрономическихпродуктовнаблюдахдлябанке-
тов,банкетов-фуршетов,дляотпускапотипу«шведскогостола».

8.Комплектование,упаковкабутербродов,гастрономическихпродуктовпорциями,холодныхзакусок 
дляотпусканавынос.

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 10
Лабораторнаяработа3-4.Приготовление,оформлениеиотпускоткрытых,закрытых бутербродов,за- 
кусочныхбутербродов-
канапе,роллов,гастрономическихпродуктовпорциями,холодныхзакусокизяиц,сыра,овощей,сельди,рыбы,м
яса,птицы.Оценкакачества(бракераж)готовойпродукции

8

Практическоезанятие4. Расчетколичествасырья,выходабутербродов 2
Тема
2.4.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации хо-лодных

Содержание
1.Ассортимент,значениевпитаниипростыххолодныхблюдизакусок.
2.Правилавыбораосновныхпродуктовиингредиентовкнимиих соответствиетребованиямккаче- 

ствухолодных блюд изакусок.



блюд из
рыбы,мяса,птицых

3.Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
(рыбыподмаринадом,рыбызаливной(порционнымикусками),рыбыподмайонезом).Подборгарниров,
соусов,заправок.Оформлениетарелки 50

4.Приготовление,оформлениеиотпускблюдизмяса,птицы(паштетов,ростбифахолодного,мяса,
птицызаливной,студня,рулетовит.д.)

5.Правиласервировкистола,выборпосудыдляотпускабутербродов,гастрономических продуктов 
порциями,способовподачивзависимостиоттипапредприятияпитанияиспособаподачиблюд

6.Комплектование,упаковкахолодныхблюдизакусокизрыбы,нерыбноговодногосырья,птицы 
дляотпусканавынос.

Тематикапрактических занятийилабораторныхработ 26
Лабораторнаяработа5. Приготовление,оформлениеиотпускхолодныхблюдизрыбыинерыбноговод- 
ногосырья.Оценкакачества(бракераж)готовойпродукции

6

Лабораторнаяработа6.Приготовление,оформлениеиотпускхолодныхблюдизмяса,.Оценкакачества
(бракераж)готовойпродукции

6

Лабораторнаяработа7.Приготовление,оформлениеиотпускхолодныхблюдиздомашнейптицы.
Оценкакачества(бракераж)готовойпродукции

6

Практическоезанятие5.Расчетсырья,выходаготовыххолодныхблюд. 4
Практическоезанятиеб.Разработкаассортиментахолодныхблюдизакусоквсоответствиисзака- 
зом(тематический вечер,праздникит.д.)дляразличныхформобслуживания

4

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела2
9. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
10. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
11. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 
справочной литературы, нормативныхдокументов.
12. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
13. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
14. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
15. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
16. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-



Учебная практика по ПМ.03Видыработ:
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительныхингредиентов к ним 
технологическимтребованиямкбутербродам, салатови простыххолодныхблюди закусок.Подготовкаихкиспользованию.
2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 
инструментовиметоды безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки 
вручную и на слайсе-ре,измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,настаивании, 
запекании, варке, залива-ниижеле. Поддержаниерабочегоместавсоответствииссанитарно-гигиеническимитребованиями
3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом каче- 
стваитребованийкбезопасностиготовойпродукции,соблюдаятехнологическиесанитарно-гигиеническиережимы.
4. Определениестепениготовностиосновныххолодныхблюдизакусок,определениедостаточностиспецийвсалатах,доведение 
довкуса,подготовкебутербродов,салатовипростыххолодныхблюдизакусокдляподачи.
5. Сервировкастолаиоформлениепростыххолодныхблюдизакусоксучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции.
6. Обеспечиватьтемпературныйивременнойрежимподачибутербродов,салатовипростыххолодныхблюдизакусоксучетомтребовани 
йк безопасности пищевыхпродуктов.
Соблюдениетемпературногоивременногорежимаприхраненииосновныххолодныхблюдизакусок.

108

Производственная практика(концентрированная) по ПМ. 03Видыработ:
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительныхингредиентов к ним 
технологическимтребованиямкбутербродам, салатами простыххолодныхблюди закусокпри приемкепродуктовсосклада.
2. Подготовкаосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкнимкиспользованию.
3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 
инструментовиметоды безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 
взвешивания/измерения, нарезке вруч-ную и на слайсере,измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, 
взбивание,настаивание, запекание,варке,охлаждение,заливаниежеле.Поддержаниерабочегоместав соответствииссанитарно- 
гигиеническимитребованиями
4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 
простыххолодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой 
продук-ции,ссоблюдениемтехнологическихисанитарно-гигиеническихрежимов.
5. Определениестепениготовностиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов,доведениедовкуса.
6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусокс уче- 
томтребований к безопасности готовой продукциинараздаче.
11.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд 
изакусоксучетомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов,типапредприятия испособовобслуживания.

144

Всего 400
В том числе в форме практической подготовки 400



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

4.1Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению

Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты:
Технического оснащения и организации рабочего места,Технологиикулинарногои 

кондитерского производства,оснащенные:
Учебным оборудованием (доскойучебной, рабочимместомпреподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.);

Техническими средствами обучения (компьютером, средствамиаудиовизуализации, 
мультимедийным проектором);

нагляднымипособиями(натуральнымиобразцамипродуктов,муляжами, плакатами, ^ V ^  
фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория:
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п.
6.2.1.Программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п
6.2.3 Образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
4.2 Информационное обеспечение обучения.
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

Печатные издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.2015- 

01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ30524-2013Услугиобщественногопитания.Требованиякперсоналу. -Введ.2016-01 - 

01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,48 с.
3. ГОСТ31985-2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения.-Введ.2015-01-

01. -М.: Стандартинформ,2014.-Ш,10 с.
4. ГОСТ 30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного пита­

ния, реализуемая населению. Общие технические условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- 
М.:Стандартинф орм,2014. -III, 12с.

5. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи­
тания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: Стандартин- 
форм,2014.-Ш, 12с.

6. ГОСТ 31986-2012Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценкикачества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандар- 
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для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. -  2-е изд., перераб. и доп. -  М.:КНОРУС,2008.- 
336с.

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образова­
ния/ Т.А.Качурина. -  2-еизд., стер.-М.:Академия, 2006.-160 с.

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тет-радь: 
учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. -  М.: Академия,2010. -96 с.

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тет-радь: 
учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. -М.:Академия, 
2010 .-  112 с.

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова -  М.: ЗАО «Из- 
дательскийдом«Ресторанныеведомости»,2005. -272с.

8. СНЕРАВ.Т. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. -  
М.:ООО«Издательскийдом«Ресторанныеведомости»,2016-320с.: ил.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики, 

консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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/


-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются консультации



5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК3.1
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места
по-вара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто- 
ты(системаХАССП),требованиямиохранытрудаитехникибезопасности:

-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование
оборудования,производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие ви-ду выполняемых работ (виду и способу механической и 
термическойкулинарнойобработки);

-  рациональное размещение на рабочем месте оборудования,
инвентаря,посуды,инструментов, сырья, материалов;

-  соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чисто-
ты,охраны труда, техники безопасности;

-  своевременноепроведениетекущейуборкирабочегоместаповара;
-  рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфици-

рующихсредств;
-  правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудо­

ванием;
-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), ор­

ганизации хранения кухонной посуды и производственного 
инвентаря,инструментовинструкциям, регламентам;

-  соответствиеорганизациихраненияпродуктов,полуфабрикатов,готовойхо
лодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности 
дляжизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, 
то-варного соседства в холодильном оборудовании, правильность 
охлаж-дения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 
складирова-ния);

-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологиче­
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве- 
соизмерительныхприборовтребованияминструкцийирегламентовпо

Текущийконтроль:
экспертное наблюде- 
ниеиоценкавпроцес- 
севыполнения:
- заданий на практи­
ческих/
лабораторныхзанятия
х;
- заданий по учебной 
ипроизводственнойпр 
актикам;
- заданий по само- 
стоятельнойработе 
Промежуточная ат­
тестация:
экспертное наблюде­
ние и оценка 
выполне-ния:
- практических зада- 
нийна заче- 
те/экзаменепоМДК;
- выполнения 
заданийэкзаменапом 
одулю;
- экспертная 
оценказащиты 
отчетов
поучебнойипроизводс



твеннойпрактикам
техникебезопасности,охранетруда,санитарииигигиене;

-  правильная,всоответствиисинструкциями,безопаснаяправканожей;
-  точность,соответствиезаданиюрасчетапотребностивпродуктах,полу-

фабрикатах;
-  соответствиеоформлениязаявкинапродуктыдействующимправилам

ПК3.2.
Осуществлять приготовление 

,непродолжительное 
хранение холодных 
соусов, заправок 
разнообразного ас­
сортимента

ПК3.3.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного ас­
сортимента

ПК3.4.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, хо­
лодных закусок разнооб­
разного ассортимента

ПК3.5.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассорти­
мента

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 
холоднойкулинарнойпродукции:

-  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов,в том числе специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачествен-ныхпродуктов;

-  соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продук- 
циидействующимнормам;

-  оптимальностьпроцессаприготовлениясоусов,салатов,бутербродов,холод 
ныхблюд,кулинарныхизделийизакусок(экономияресурсов:продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 
способовитехникприготовлениярецептуре,особенностямзаказа);

-  профессиональнаядемонстрациянавыковработысножом;
-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведениепроцессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов ин- 
струкциям,регламентам;

-  соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стан- 
дартамчистоты,требованиямохранытрудаитехникибезопасности:

• корректноеиспользованиецветныхразделочныхдосок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неор- 

ганическихотходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 

стребованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, ра-бота в 
перчатках при выполнении конкретных операций, хранениеножей в чистом 
виде во время работы,правильная (обязательная) 
дегустациявпроцессеприготовления, чистота нарабочемместеивхолодильнике);

• адекватныйвыборицелевое,безопасноеиспользованиеоборудо-



ПК3.6.

Осуществлять
приготовление,творческое 
оформление иподготовку 
к реализациихолодных 
блюд из мяса,домашней 
птицы,
дичиразнообразного
ассорти-мента

вания,инвентаря,инструментов,посуды;
-  соответствиевременивыполненияработнормативам;
-  соответствиемассыхолоднойкулинарнойпродукциитребованиямрецеп 

туры,меню, особенностямзаказа;
-  точностьрасчетовзакладкипродуктовприизменениивыходахолод- 

нойкулинарнойпродукции,взаимозаменяемостисырья,продуктов;
-  адекватностьоценкикачестваготовойпродукции,соответствияеетребов 

аниямрецептуры, заказу;
-  соответствиевнешнеговидаготовойхолоднойкулинарнойпродук- 

циитребованиямрецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изде- 

лия,закуски;
• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изде­

лий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использо-вание 
пространства тарелки, использование для оформления 
блюдатолькосъедобныхпродуктов)

• соответствиеобъема,массыблюдаразмеруиформетарелки;
• гармоничность, креативностьвнешнего вида готовой 

продукции(общее визуальное впечатление: 
цвет/ сочетание/ баланс/ композиция)

• гармоничность вкуса, текстурыи аромата готовой продукции в це­
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани-ям 
рецептуры, отсутствиевкусовыхпротиворечий;

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю­
да/ изделиязаданию, рецептуре

-  эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 
кулинарнойпродукциидля отпусканавынос



ОК01
Выбирать способы решения 
задач профессиональной дея­
тельности, применительно к 
различным контекстам.

-  Точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах;

-  адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио- 
нальнойдеятельности;

-  оптимальностьопределенияэтаповрешениязадачи;
-  адекватностьопределенияпотребностивинформации;

Текущийконтроль:
экспертное наблюде- 
ниеиоценкавпроцес- 
севыполнения: 
-заданий для практи- 
ческих/лабораорных

-  эффективностьпоиска;
-  адекватностьопределенияисточниковнужныхресурсов;
-  разработкадетальногопланадействий;
-  правильностьоценкирисковнакаждомшагу;
-  точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего пла­

на и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 
поулучшениюплана

занятий;
- заданий по учебной 
ипроизводственнойпр 
актике;
- заданий для само- 
стоятельнойработы

Промежуточная ат­
тестация:
экспертнное наблюде­
ние и оценка в 
процес- 
севыполнения:
- практических зада- 
нийна заче- 
те/экзаменепоМДК;
- заданий экзамена 
помодулю;
- экспертная 
оценказащиты 
отчетов
поучебнойипроизводс
т-веннойпрактикам

ОК.02
Осуществлять поиск, анализ 
иинтерпретацию 
информации,необходимой 
для выполнениязадач 
профессиональной дея­
тельности

-  оптимальность планирования информационного поиска из широкого на­
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за­
дач;

-  адекватностьанализаполученнойинформации, 
точностьвыделениявнейглавных аспектов;

-  точностьструктурированияотобраннойинформациивсоответствииспар 
аметрамипоиска;

-  адекватностьинтерпретацииполученнойинформациивконтекстепро- 
фессиональнойдеятельности;

ОК.ОЗ
Планироватьиреализовыватьс 
обственное профессиональ- 
ноеиличностноеразвитие

-  актуальность используемой нормативно-правовой документации по про­
фессии;

-  точность, адекватность применения современной научной профессио- 
нальнойтерминологии

ОК04.
Работать в коллективе и ко­
манде, эффективно взаимо- 
действоватьсколлегами,ру- 
ководством,клиентами

-  эффективность участиея вделовом общении для решения деловых за­
дач;

-  оптимальностьпланированияпрофессиональнойдеятельность



ОК. 05
Осуществлять устную и пись­
менную коммуникацию на го- 
сударственномязыкесучетомо 
собенностейсоциальногои 
культурногоконтекста

-  грамотностьустногоиписьменногоизложениясвоих мыслей 
попрофессиональнойтематикенагосударственномязыке;

-  толерантностьповеденияврабочемколлективе

ОК06.
Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведениенаосновеобщече- 
ловеческихценностей

-пониманиезначимостисвоейпрофессии

ОК07.
Содействовать сохранению 
окружающей среды,ресурсос- 
бережению, эффективно дей­
ствовать в чрезвычайных си­
туациях

-  точностьсоблюденияправилэкологическойбезопасностиприведениипр 
офессиональнойдеятельности;

-  эффективностьобеспеченияресурсосбережениянарабочемместе

ОК.09
Использовать информацион­
ные технологии в профессио­
нальной деятельности

-адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий дляреализациипрофессиональнойдеятельности

ОК10.
Пользоватьсяпрофессиональ-
нойдокументациейнагосу-
дарственномииностранномязы
ке

-  адекватностьпониманияобщегосмыслачеткопроизнесенныхвысказы- 
ванийнаизвестныепрофессиональныетемы);

-  адекватностьприменениянормативнойдокументациивпрофессиональ- 
нойдеятельности;

-  точно,адекватноситуацииобосновыватьиобъяснитьсвоидействия(те- 
кущиеи планируемые);

-  правильнописатьпростыесвязныесообщенияназнакомыеилиинтере- 
сующиепрофессиональныетемы
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