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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

«ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»  

 

1.1. Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля: 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы. 

       В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания: 
 

1.1.1. Общие компетенции 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам 

ОК 02 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 03 

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 
Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06 

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 

 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

 

 

 

 



 

 1.1.2. Профессиональные компетенции 

 
Код Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных 

компетенций 

ПК 3.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

ПК 3.2 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 3.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.7 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

 
Владеть 

навыками 

ПК 

3.1. 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПК 

3.2. 

выполнения приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 

3.3. 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 



категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

3.4. 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

ПК 

3.5. 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 

3.6. 

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

3.7. 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, 

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

региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

 

 

Уметь 

ПК 

3.1. 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

ПК 

3.2. 

выполнять и контролировать приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 



сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 
оказывать им помощь в выборе блюд 

ПК 

3.3. 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 



закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд. 

ПК 

3.4. 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 



обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; определять 

степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость канапе, 

холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд 

ПК 

3.5. 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 



особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда 

из рыбы, нерыбного водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать температуру 

подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд 

ПК 

3.6. 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и 

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

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 



обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных блюд, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, 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 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд 

ПК 

3.7. 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур холодных 

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

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, 

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

региональных с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результаты определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры и 

представлять результат проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знать ПК 

3.1. 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы 

и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; требования к 

личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 
подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 

3.2. 

процессы приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства, алкогольных напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 



полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных холодных 

соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных соусов, 

заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый 
словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 

3.3. 

процессы приготовления, творческого оформление и подготовки к 

презентации и реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных салатов для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; правила 

и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 

3.4. 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых канапе, 

холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для 

канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, 

холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, холодных 

закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, холодных 

закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

ПК 

3.5. 

процессы приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 



варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном 

 

ПК 

3.6. 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 



безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических 

операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности хранения 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

ПК 

3.7. 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных блюд, 

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

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

Объем образовательной программы в часах, в том числе: 

всего – 309 часов, в том числе: 

теоретическое обучение– 145 часов,  

самостоятельной работы студента – 8 часов; 

консультации – 2 часа; 

промежуточная аттестация – 10 часов. 

учебной и производственной практики – 144 часа. 



 

1.3. Использование объема времени, отведенного на вариативную часть 

рабочей программы профессионального модуля:   

№ 

п/п 

Знания, умения,  

навыки 

Дополнительные 

знания, умения, 

практический 

опыт 

Номер и  

наименование 

темы 

Кол-во  

часов 

Обоснование 

включения  

в рабочую  

программу 

1 ПК 3.1. ПК 3.2.,  

ПК 3.3., ПК 3.4.,  

ПК 3.5., ПК 3.6.,  

ПК 3.7., ПК 3.8. 

 Темы 1.1.-1.3. 

Темы 2.1.-2.5. 

72 Углубление 

знаний по 

запросу 

работодателя 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч
еб

н
ы

е 
за

н
я
ти

я 

К
у
р
со

в
о
й

 п
р
о
ек

т 
(р

аб
о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

1
 

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 

3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 

05, ОК 09 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

48 18 48 30 

    

ПК 3.1. ПК 

3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 

05, ОК 09 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

105 36 97 61 
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ПК 3.1. ПК 

3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 

05, ОК 09 

Учебная практика 36 36     36  

ПК 3.1. ПК 

3.7. 

Производственная практика 108 108      108 

 
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 



ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 

05, ОК 09 

 Консультации 2        

 Промежуточная аттестация 10 10       

 Всего:  309  145 91   36 108 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2.  Тематический план и содержание обучения по профессиональному модулю   
 
Наименование разделов и тем  Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятия, курсовой проект (работа) 

Объем часов Коды формируемых 

компетенций 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

  

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

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

48  

Тема 1.1. 

Классификация, ассортимент 

холодной кулинарной 

продукции холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  12 ПК 3.1. - ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции.  

Актуальные направления в совершенствовании ассортимента 

холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

2 

2 

 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

2  

В том числе практических и лабораторных занятий 6  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса,  

учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных, региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов методов обслуживания. 

6  

Тема 1.2. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  12 ПК 3.1. - ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

Характеристика, последовательность этапов. 

2 

 

2 

 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок, с учетом ассортимента 

6 

 

 



продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности 

и качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 

технологических операций, определение «контрольных точек» - 

контролируемых этапов технологических операций, проведение 

контроля сырья, продуктов, функционирования 

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

 

 

 

 

 

 

 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

2  

Тема 1.3.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок  

Содержание  22 ПК 3.1. - ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Организация и техническое оснащение работ по  приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента.  

Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними 

2 

 

 

1 

 

2 

 

 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок с учетом различных методов обслуживания: 

самообслуживания, обслуживания официантами. 

Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной 

кулинарной продукции к отпуску на вынос 

1 

 

 

2 

 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации  

2 

 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 12  

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по 6  



приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента. 

Практическое занятие.. Решение ситуационных задач по 

подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. 

6  

Дифференцированный зачет 2  

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента  

97  

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

  

Тема 2.1.  

Приготовление, хранение  

холодных  соусов, заправок 

сложного ассортимента 

 

Содержание  26 ПК 3.1. - ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

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. 

2 

 

2 

 

1 

 

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.  

2  



Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное 

назначение, варианты подачи салатных заправок на основе 

растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

2  

Современные методы приготовления (использование кремера), 

рецептуры, кулинарное назначение, варианты 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 сохранения пищевой ценности продуктов. 

2  

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП) 

3  

В том числе практических и лабораторных занятия  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация салатов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, 

салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

12  

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка к 

реализации салатов сложного 

ассортимента 

 Содержание 20 ПК 3.1. - ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность салатов сложного ассортимента. 

2 

 

 



Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа.   

Актуальные направления в приготовлении салатов сложного 

ассортимента. 

2 

 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных салатов из 

вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

2  

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов сложного 

ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, 

птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; 

салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

1  

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ для салатов и салатных заправок. 

1  

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (НАССР). 

2  

В том числе практических и лабораторных занятий  8  



Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация салатов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, 

салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

8  

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента 

Содержание  19 ПК 3.1. - ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов для канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента   

Актуальные направления в приготовлении  канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента.  

2 

 

 

 

 

1 

 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов 

холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); 

террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого 

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

паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане 

в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-

ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок 

(тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. 

Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

2  

Комбинирование различных способов и современные методы 2  



приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных смесей 

(масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, 

масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного 

масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла).  

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет).   

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка канапе, 

холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП).  

2 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 8  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

из яиц, овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том 

числе авторских, брендовых, региональной кухни 

8  

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

Содержание  16 ПК 3.1.-  ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд из рыбы, 

2 

 

 

 

 



нерыбного водного сырья сложного ассортимента.  

Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к 

сложным холодным блюдам.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента. 

 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и 

порционными кусками); рыба фаршированная заливная 

(целиком и порционными кусками); рулетики  из рыбы, 

заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного 

сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2  

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и 

собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). 

Правила сервировки 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 упаковка, подготовка холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 



Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению 

пищевых продуктов (НАССР). 

В том числе практических и лабораторных занятий 4  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

4  

Тема 2.5.  

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента 

 

Содержание  16 ПК 3.1. - ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

 Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к 

сложным холодным блюдам.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента.  

2 

 

 

 

 

2 

 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных блюд из мяса сложного ассортимента 

(баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, 

поросенок фаршированный заливной, поросенок, запеченный с 

гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов. 

Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса сложного 

ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 

 

 

 

 

 

 

1 

 



Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента (галантин из птицы, курица 

фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из 

птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты 

холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов.  

2  

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание 

продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила 

сервировки 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 упаковка, подготовка холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 4  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных. 

  



Самостоятельная работа 8   

Экзамен +консультации 4+2   

Курсовой проект (работа) -  

Учебная практика 36 часов 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

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

  



на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

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

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

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

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

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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

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

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика 108 часов 

Виды работ: 

  



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

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

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

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

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

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

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

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 

с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 



кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация  6  

Всего  309  

 

 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие учебные помещения: 

-учебные кабинеты: «Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства. Кабинет товароведения продовольственных товаров».  

 - мастерские: «Учебная кухня ресторана». 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы 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.  

 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания: 

1. Качурина Т.А.  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: учебник.- М.: Академия, 2025 

2.  Качурина Т.А.  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. СЭО, 2024 (Электронный ресурс) 

3. Производственное обучение по профессии «Повар» Ч 3: учебное пособие.- М.: 

Академия, 2024 

4. Качурина Т.А.  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 – СЭО, 2024 (Электронный ресурс) 

5. Комплект программно-учебных модулей по компетенции "Поварское дело", 

"Кондитерское дело", "Хлебопечение" (Электронный ресурс) 

6. Семичева Г.П. Виртуальный комплекс для подготовки к демонстрационному 

экзамену по компетенции «Поварское дело» (Электронный ресурс) 

 

 

 

 



3.2.2 Дополнительная литература: 

1. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.- 

М.: Академия, 2023 

2. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: 

учебник.- М.: Академия, 2017 

https://agraruorda.irk.eduru.ru/media/2023/03/27/1276793777/prigotovlenie_i_of

ormlenie_xolodny_x_blyud_i_zakusok_semicheva_g.p._2017g.pdf 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код  

ПК, ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля 

и методы оценки 

ПК.3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте 

для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 

ПК.3.2 

Осуществлять 

приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

https://agraruorda.irk.eduru.ru/media/2023/03/27/1276793777/Prigotovlenie_i_oformlenie_xolodny_x_blyud_i_zakusok_Semicheva_G.P._2017g.pdf
https://agraruorda.irk.eduru.ru/media/2023/03/27/1276793777/Prigotovlenie_i_oformlenie_xolodny_x_blyud_i_zakusok_Semicheva_G.P._2017g.pdf


приготовление, 

непродолжительно 

е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента 
с учетом потребностей потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК.3.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при 



потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

подготовке салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 
соответствие потерь при приготовлении на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения салатов 
сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

выполнение презентации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК.3.4 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

подготовка рабочих мест; соблюдение 
температурного режима; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

заказа; 



обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК.3.5 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
выполнение требований персональной гигиены 
системы ХАССП и требований безопасности при 
приготовлении полуфабрикатов; 
соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

к сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении 
действующим на предприятии нормам; 

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

заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 



закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.6 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовка к презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке; подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим на 

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

заказа; обеспечение посуды для отпуска, 
оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, , дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК.3.7 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработка, адаптация рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

- Обоснованность планирования учебной и 

профессиональной деятельности; 

- соответствие результата выполнения 

профессиональных задач эталону (стандартам, 

образцам, алгоритму, условиям, требованиям или 

ожидаемому результату); 

- степень точности выполнения поставленных задач. 

ОК 02  

Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

- Полнота охвата информационных источников; 

- скорость нахождения и достоверность 

информации; 

- обновляемость и пополняемость знаний, 

влияющих на результаты учебной и 

производственной деятельности. 



технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04  

Эффективно 

взаимодействовать 

и работать в 

коллективе и 

команде 

 

- Осознание своей ответственности за результат 

коллективной, командной деятельности, готовности 

к сотрудничеству, использованию опыта коллег; 

- отсутствие негативных отзывы со стороны коллег 

и руководства. 

ОК 05  

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

 

- Демонстрация навыков грамотно общения и 

оформление документации на государственном 

языке Российской Федерации, принимая во 

внимание особенности социального и культурного 

контекста 

ОК 09  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языках 

- Демонстрация умений понимать тексты на 

базовые и профессиональные темы; 

- составлять необходимую документацию на 

государственном и иностранном языках 

 

 



 

 


