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ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 
 

 Цель и планируемые результаты освоения профессионального 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 соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

  
 Общие компетенции: 

 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

  

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

ЛР 4. Проявлять и демонстрировать уважение к людям труда, осознавать ценность 

собственного труда. Стремиться к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 13 Демонстрировать умение эффективно взаимодействовать в команде, вести диалог, в 

том числе с использованием средств коммуникации 

ЛР 14 Демонстрировать навыки анализа и интерпретации информации из различных 

источников с учетом нормативно-правовых норм 

ЛР 15 Демонстрировать готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

  
 Профессиональные компетенции 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 
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ПК 3.2 Осуществлять приготовление,   непродолжительное   хранение   холодных   соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 478 

Из них:   на освоение МДК 154 

на практики: учебную 144  и производственную 180. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Объем 

образователь

ной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Самосто

ятельна

я 

работа
1
 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

В том числе 

Учебная 
Производстве

нная 

лабораторных 

и 

практических 

занятий, 

часов 

курсовой проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК1-10 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

54 52 18 - - - 2 

ПК 3.1., 

3.2 ОК1-

10 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного 

ассортимента  

100 98             30 - - - 2 

ПК 3.1-

3.6  

Учебная и производственная 

практика 324 

- 

- 

- 

144 180 - 

 Всего: 478 102 48 * 144 180 4 

                                                 
1
 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

 
Объем в часах 

Коды 

профес- сио- 

наль- ных 

общих 

компе- 

тенций й 
1 2 3  

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок разнообразного ассортимента 
52 

ПК 3.1.-3.6 

ОК1-10 

ЛР 4, 13-15 Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание 12 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок 

 

 
2 

Характеристика, последовательность этапов приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий и 

закусок 
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции 2 

 

Значение в питании холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Инновационные технологии, обеспечивающие  оптимизацию процессов  
приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

             2 

Подготовка к реализации и безопасность готовой продукции холодных блюд, 
кулинарных изделий и 

закусок 

             2 

Современные технологии – технология приготовления пищи на охлаждаемых 
поверхностях 

             2               

Новейшие молекулярные технология приготовления пищи 

Использование вакуума при приготовлении блюд             2                

Требования к организации хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации 

Содержание 22 

Правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда. 
Требования к соблюдению 

личной гигиены персоналом при подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды 

          2 

 
2 
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холодных блюд, кулинарных изделий, закусок Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в 
организациях) с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой 

Организация работ по приготовлению овощных холодных блюд и закусок на 
предприятиях с 

полным циклом 

          2 

 

 

Организация работ по приготовлению бутербродов различного ассортимента. 
Организация и 

техническое оснащение рабочих мест 

Организация работ по приготовлению из сырых овощей холодных блюд и закусок. 
Организация и 

техническое оснащение рабочих мест 

                                                                                                    22 

 
 

 Организация работ по приготовлению из отварных овощей холодных блюд и закусок 

Организация работ по приготовлению заправок и соусов для холодных блюд и 
закусок 

2 

 
 

Организация работ по приготовлению рыбных нерыбных продуктов моря холодных 

блюд и закусок 

Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации 

2 

 
 

ПК 3.1.-3.6 

ОК1-10 

ЛР 4, 13-15 
Организация работ по приготовлению мясных холодных блюд и закусок и мяса 

птицы 

Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по 

приготовлению холодных блюд и закусок 
2 

 

 

Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент 

управления 

безопасностью, приготавливаемой предприятиями общественного питания 

продукции и блюд 

2 

 

Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), 

упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке) 
2 

 

 

Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации 

Организация хранения, отпуска холодных блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи прилавка, организация упаковки, подготовки готовых холодных блюд, кулинарных изделий 

закусок к отпуск 
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Виды, назначение производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды, правила их подбора и безопасного использования 
 

2 
 

Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

холодной кулинарной продукции; методы контроля безопасности продуктов, процессов 

приготовления и хранения 
готовой холодной продукции 

 

2 

 

Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 
 
 

2 

 
 

Практические  занятия  и лабораторные работы  

Практическое занятие№1: Организация рабочего места повара по приготовлению 

салатов различного ассортимента 
6 

Практическое заняти№2: Организация рабочего места повара по приготовлению 
холодных закусок различного ассортимента 

4 

Практическое занятие№3: Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования 

4 

Практическое занятие№4: Производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для 

приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении модуля 

Реферат на тему «Праздничные холодные блюда и закуски русской кухни» 
 
2 

МДК. 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

98 ПК 3.1.-3.2 

ОК1-10 

ЛР 4, 13-15 

Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка 

к реализации холодных соусов, салатных 

заправок 

Содержание 8 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных 
соусов, заправок 

                 2 

 

 
 

Ассортимент холодных соусов кулинарное назначение, рецептура, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

Ассортимент заправок кулинарное назначение, рецептура, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 
2 

 

 
 

Ассортимент овощных маринадов кулинарное назначение, рецептура, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 
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Ассортимент готовых соусов и заправок промышленного производства 

кулинарное назначение, рецептура, требования к качеству, условия и сроки хранения 
2 

2 

 
 

Ассортимент масляных смесей, кулинарное назначение, рецептура, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

Правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, полуфабрикаты промышленного производства (уксусы, растительные 

масла, специи и т.д.) 

2 

 
 

Способы подачи холодных соусов и заправок в зависимости от типа 

предприятия питания и способов обслуживания 

Практические  занятия  и лабораторные работы 
 

Практическое занятие№1:   Произвести   расчет   компонентов   соуса   
«Майонез»   на   заданное  количество порций» 

         2 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
          2 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

мяса,. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
          4 

Лабораторная работа 4.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

домашней птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
            2 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 
             2 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в 

соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания               2 

Салаты из свежих овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, 
оформление и отпуск. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

 

2 

 

 
 

Салаты из вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и 
отпуск. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

Винегреты: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 
 

2 

 
 

ПК 3.1.-3.2 

ОК1-10 

ЛР 4, 13-15 
Салаты из   консервированных   овощей   и   грибов:   ассортимент,   рецептуры,   

приготовление, 
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оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

Салат-коктейль из овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, подбор 

посуды, оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 
2 

 
 

Холодные блюда из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, приготовление, 

оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения 
22 

 

Холодные блюда из фаршированных овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

приготовление, оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения 
2 

 
 

Способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия 

питания и способов обслуживания. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и 

винегретов 

Особенности приготовления салатов региональных и кухонь мира 2 

 
 Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения 

готовых салатов. Варианты упаковки на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Практическое занятие №7: Составить технологические карты и рассчитать блюда 
на 4 порции салат 

«Столичный», «Салат из моркови, свеклы» 

 

           2 

 Практическое занятие№8: Составить технологические карты и рассчитать блюда на 
4 порции салат 
«Овощной», салат «Летний» 

 

             2 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка 

к реализации бутербродов, холодных закусок 

Содержание 10  

Значение и классификация холодных блюд и закусок в питании  

2 

 

 

 
 

ПК 3.1.-3.2 

ОК1-10 

ЛР 4, 13-15 Классификация, пищевая ценность, требования к качеству

 гастрономических продуктов, используемых для приготовления 

бутербродов 

Виды, характеристика, простых бутербродов используемые продукты. Технология 

приготовления бутербродов. Варианты упаковки на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции 

 

2 
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Виды, характеристика, сложных бутербродов используемые продукты. Технология 

приготовления сложных бутербродов 
 

 

 
 

Виды, характеристика, сэндвичей используемые продукты. Технология 
приготовления 

2 

 
 

Виды, характеристика, горячих бутербродов используемые продукты. Технология 

приготовления горячих бутербродов 

Виды, характеристика, десертных бутербродов используемые продукты. Технология 

приготовления десертных бутербродов 
2 

 
 

Ассортимент, рецептура, требования к качеству тартинок, сервировки и 

оформления тартинок, канапе 

Ассортимент, рецептура приготовления холодных закусок из яиц. Оформление 

и отпуск. требования к качеству, условия и сроки хранения 
2 

 
 

Ассортимент, рецептура приготовления холодных закусок сыра, творога 

Оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Практические  занятия  и лабораторные работы  

Практическое занятие№9: Составить технологические карты и рассчитать 
блюда на 4 порции 

«Бутерброды простые и сложные в ассортименте» 

 

2 

Практическое занятие№10: Составить технологические карты и рассчитать 
блюда на 4 порции 

«Канапе в ассортименте» 

 

2 

 Ассортимент закусок из морской капусты, требования к качеству, условия и 
сроки хранения 

варианты оформления 

2 
 

 Практические  занятия  и лабораторные работы  

Практическое занятие№11: Составить технологические карты и рассчитать 
блюда на 4 порции 

«Сельдь с гарниром» 

 

2 

Практическое занятие №12: Составить технологические карты и рассчитать 
блюда на 4 порции 

«Рыбное ассорти» 

2 



14 

 

 
Тема 2.5. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд из мяса, птицы дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 
36 

ПК 3.1.-3.2 

ОК1-10 

ЛР 4, 13-15 
Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

холодных закусок, блюд из мяса, птицы; дичи разнообразного ассортимента 

2 

Ассортимент холодных блюд из отварного мяса, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
2 

Ассортимент холодных блюд из жареного мяса, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
2 

Ассортимент холодных блюд из мясного ассорти, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
2 

Ассортимент холодных блюд из мяса кролика, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
2 

Ассортимент холодных блюд из птицы, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

2 

Ассортимент холодных блюд из дичи рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи 

2 

Ассортимент холодных блюд из заливного мяса, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
2 

Ассортимент холодных блюд из субпродуктов, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
2 

Варианты комбинирования различных способов приготовления холодных мясных 
блюд и соусов 

2 

Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных мясных блюд 
2 

 Правила и способы сервировки стола, презентации кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 
     2 

Варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 
оформлении холодных 

блюд из мяса, птицы и дичи разнообразного ассортимента 

2 

Гарниры, заправки и соусы для холодных блюд из мяса разнообразного 
ассортимента 

2 
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Гарниры, заправки и соусы для холодных блюд из птицы и дичи разнообразного 
ассортимента 

2  

Гарниры, заправки и соусы для холодных блюд из мяса кролика разнообразного 
ассортимента 

2 

Требования к безопасности приготовления и хранения готовых холодных блюд, 
соусов и заготовок к 

ним 

2 

Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

холодной кулинарной продукции 

2 

Практические  занятия  и лабораторные работы  

Практическое занятие№13: Составить технологические карты и рассчитать блюда 
на 4 порции «Мясо 

жареное с гарниром» 

 

2 

Практическое занятие№14: Составить технологические карты и рассчитать блюда 
на 4 порции 

«Паштет из печени» 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении модуля 

Презентации на тему: 

Овощные, грибные 

блюда и закуски 

Мясные, рыбные 

блюда и закуски 

Холодные закуски 

из творога, из яиц 

Рефераты на тему: 

Современные направления в оформлении и подачи закусок 
Особенности приготовления блюд для подачи «Фуршет» 

 

 

 
2 

Учебная практика по ПМ.03  

Виды работ: 

      144 ПК 3.1-3.6 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 16 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 34 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного 

ассортимента 

30 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья 

34 
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разнообразного ассортимента 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

30 

Производственная 

практика ПМ. 03 Виды работ: 

180 ПК 3.1-3.6 

Осуществить приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 36 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 36 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного 

ассортимента 

36 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья 

разнообразного ассортимента 

36 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

36 

   

Всего 478  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет  «Технического оснащения и организации рабочего места»: 

Стол ученический-13шт 

Стул ученический-26шт 

Монитор  Emachines E190HQV b/18.5"/1366x768 (16:9)-1шт. 

Компьютер Athlon 2.2 Ghz/2GB/250GB-1шт. 

Телевизор Samsung UE40  40"/1024x768/600 Гц- 1шт. 

Шкафы для учебно-методической литературы-2шт. 

Наглядно-информационные материалы: презентации, видеофильмы 

Учебная кухня ресторана 

Рабочее место мастера производственного обучения 

Место для презентации готовой кулинарной продукции 

(обеденный стол, стулья) 

Шкаф для посуды-1шт. 

Технические средства обучения: 

 Компьютер Athlon 2.2 Ghz/2GB/250GB-1шт. 

 Телевизор Samsung UE40  40"/1024x768/600 Гц- 1шт. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные – 5 шт. 

Пароконвектомат-1 шт. 

Жарочный шкаф     электрический ШЖЭ-3 - 1 шт. 

Конвекционная печь Тоскана -1 шт. 

Микроволновая печь -1 шт. 

Шкаф  расстоечный тепловой ШРТ 10-1/1М - 1 шт. 

Плита электрическая  ПЭМ4-010 -2 шт. 

Плита ВОК индукционная Airhot -1 шт. 

Фритюрница FIRHOT EF-4-1 шт. 

Жарочная поверхность Airhot-1 шт. 

Гриль Salamander STARFOOD EB-450 -1 шт. 

Электроблиница Airhot  BE-1 -1 шт. 

Электромармит Мармит Airhot BМ-11-1 шт. 

Кофемашина с капучинатором SaecoLirikaPlus-1 шт. 

Кофе-ростер (аппарат для лбжарки зерен кофе)-1 шт. 

Ховоли ( Аппарат JOHNY AK/8-3 для варки кофе на песке-1 шт. 

Холодильный шкаф Бирюса-2 шт. 

Шкаф морозильный 14-Е-2-1 шт. 

Шкаф шоковой заморозки-1 шт. 

Льдогенератор-1 шт. 

Гранитор-1 шт. 

Фризер-1 шт. 

Тестораскаточная машина электрическая Foodafias-200-1 шт. 

Планетарный миксер-3 шт. 

Блендер ручной Sindo SNB3107-1 шт. 

Мясорубка Magnit RME -2807 -1 шт. 

Мясорубка Gastromix MG-12 -1 шт. 
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Овощерезка EKSI-1 шт. 

Слайсер Viatto HBS -220в-1 шт. 

Машина для вакуумной упаковки-1 шт. 

Куттер Viatto-1 шт. 

Овощерезка -1 шт. 

Установка смесительная для коктейлей СжН-1 - 1 шт. 

Соковыжималка EKSI -1 шт. 

Кофемолка-1 шт. 

 Набор инструментов для карвинга- 4 шт. 

Плита Gastrorag TZ  идукционные печи-7 шт. 

Сифон для приготовления взбитых сливок-1 шт. 

Овоскоп-1 шт. 

Газовая горелка (для карамелизации)-1 шт. 

Нитраттестер-1 шт. 

Машина посудомоечная -1 шт. 

Столы производственные -9 шт. 

Стеллаж передвижной-3 шт. 

Моечная ванна двухсекционная-1 шт. 

 

1.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

1.Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие Технология 

приготовления пищи Богушева В.И.Издательство:Издательство "Феникс" 

Год: 2018 Уровень образования:СПО (среднее профессиональное образование) 

https://e.lanbook.com/book/106997?category_pk=4738 

 

2.Самородова  И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд , кулинарных изделий  сложного ассортимента: 

учебник для спец.сред. проф. образования -М.: Издательский центр «Академии»,2018 

 

3.Володина М.В., Сопачѐва  Т.А.Организация хранения и контроль запасов и сырья: 

учебник для спец.сред.проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия» ,2018. 

 

4.Семичѐва Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента.-М.:Издательский центр 

«Академия»,2018. 

 

5.Габа Н.Д., Жаркова Т.В. Контроль качества продукции и услуг общественного питания 

учебник для спец. сред. проф. образования –М.:Издательский центр «Академия» ,2018 

 

6.Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учебное пособие для спец.сред.проф. 

образования –М.: Издательский центр «Академии»,2017 

 

7.Ботов М.И., Елхина В.Д. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли 

и общественного питания : учебное пособие для спец.сред.проф. образования –

М.:Издательский центр «Академии», 2017 

https://e.lanbook.com/book/106997?category_pk=4738


19 

 

 

8.Дубровская Н.И. Кулинария: Лабораторный практикум: учебное пособие для спец. сред. 

проф. образования – М.:Издательский центр «Академии», 2018 

 

9.Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий- М.:Издательский центр 

«Академии», 20189.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

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

10.ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

11..ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

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

10.ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

11.ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

12.ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

13.ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

14.ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

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

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

15.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

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

М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

16.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

17. Харченко Н.Е. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. –М.: Издательский 

центр «Академии»,2018 

 

18.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

19.Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

 
Электронные издания: 

1. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие 

Технология приготовления пищи, Богушева В.И., Издательство:Издательство "Феникс", 

год: 2018. Уровень образования: СПО (среднее профессиональное образование) 

https://e.lanbook.com/book/106997?category_pk=4738 
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2.Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

3.Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

4.СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

5.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 

№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

6.СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

7.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10. https://e.lanbook.com/ 

 

 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 3.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования,  инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине),  организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой 

холодной кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 
соответствие методов подготовки к работе, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

дифференцированном 

зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

квалификационного 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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разнообразного (обязательная) дегустация в процессе  
ассортимента приготовления, чистота на рабочем месте и в 

ПК 3.6. холодильнике); 

Осуществлять адекватный выбор и целевое, безопасное 

приготовление, использование оборудования, инвентаря, 

творческое инструментов, посуды; 

оформление и соответствие времени выполнения работ 

подготовку к нормативам; соответствие массы холодной 

реализации кулинарной продукции требованиям 

холодных блюд из рецептуры, меню, особенностям заказа; 

мяса, домашней точность расчетов закладки продуктов при 

птицы, дичи изменении выхода холодной кулинарной 

разнообразного продукции, взаимозаменяемости сырья, 

ассортимента, продуктов; 
 адекватность оценки качества готовой 
 продукции, соответствия ее требованиям 
 рецептуры 
 , заказу; 
 соответствие внешнего вида готовой 
 холодной кулинарной продукции 
 требованиям рецептуры, заказа: 
 соответствие температуры подачи виду 
 блюда, кулинарного изделия, закуски; 
 аккуратность порционирования холодных 
 блюд, кулинарных   изделий,   закусок   при 
 отпуске (чистота тарелки, правильное 
 использование пространства тарелки, 
 использование для оформления блюда 
 только съедобных продуктов) 
 соответствие объема, массы блюда размеру и 
 форме тарелки; 
 гармоничность, креативность внешнего вида 
 готовой продукции (общее визуальное 
 впечатление: 
 цвет/сочетание/баланс/композиция) 
 гармоничность вкуса, текстуры и аромата 
 готовой продукции в   целом и каждого 
 ингредиента современным требованиям, 
 требованиям рецептуры, отсутствие 
 вкусовых противоречий; 
 соответствие текстуры (консистенции) 
 каждого компонента блюда/изделия 
 заданию, рецептуре 
 эстетичность, аккуратность упаковки 
 готовой холодной кулинарной продукции 

 для отпуска на вынос 

ОК 01 точность распознавания сложных Текущий контроль: 

Выбирать способы проблемных ситуаций в различных экспертное 

решения задач контекстах; наблюдение и оценка 

профессиональной адекватность анализа сложных ситуаций при в процессе 

деятельности, решении задач профессиональной выполнения: 
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применительно к 

различным контекстам. 

деятельности; 
оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

адекватность определения потребности в 

информации; 

эффективность поиска; 

адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

квалификационного 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

актуальность   используемой нормативно- 

правовой документации по профессии; 

точность, адекватность  применения 

современной  научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач; 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

грамотность устного и письменного 

изложения   своих  мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем 

коллективе 
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социального и 

культурного 

контекста 

  

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 


