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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена 

с учетом   профессионального стандарта «Повар» и международных требований к подготовке 

повара по компетенции «Поварское дело» движения WorldSkillsRussia. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

− разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



 

− разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

− контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроле хранения и расхода продуктов. 

1.2.1. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

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, в том числе 

общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями 

1.2.2. Перечень общих компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело должен обладать общими компетенциями 

Код Наименование общих компетенций 

 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 

1.2.3. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по  специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело должен обладать профессиональными компетенциями 

Код Профессиональные компетенции 

 

ВД 3 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. 

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. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
Объем образовательной программы – 519 часов;  

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 519 часов,  

в том числе:  

 теоретические занятия – 172 часа; 

 практические занятия - 44 часа; 

 самостоятельная работа – 15 часов; 

 учебной практики – 180 часов; 

 производственной практики – 108 часов. 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сионал

ь-ных 

общих 

компет

енций 

Наименования разделов 

профессионального модуля* 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

 

Объем образовательной программы, час. Практики 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Самостоятельная 

учебная работа 

 

учебна

я, 

часов 

 

произв

одствен

ная 

часов 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лаборатор

ные 

работы и 

практичес

кие 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсова

я проект 

(работа)

*, 

часов 

всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовой 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1 

ОК 01,  

ОК 04,  

ОК 07. 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

29 29 6 

- 

5 

- 

  

ПК 3.1., 

3.2.,  3.7 

ОК 01,  

ОК 04,  

ОК 07. 

Раздел модуля 2. 

Ведение процесса приготовления, 

непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок. 
22 22 4    

ПК 3.1., 

3.2., 

3.3., 3.7. 

ОК 01,  

ОК 04,  

ОК 07. 

Раздел модуля 3.  
Ведение процесса приготовления, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента. 

36 36 8    

                                                           
 



 

ПК 3.1., 

3.2., 

3.4., 3.7. 

ОК 01,  

ОК 04,  

ОК 07. 

Раздел модуля 4.  
Ведение процесса приготовления, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента. 

48 48 8    

ПК 3.1., 

3.2., 

3.5., 3.7. 

ОК 01,  

ОК 04,  

ОК 07. 

Раздел модуля 5. Ведение 

процесса приготовления, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

44 44 10      

ПК 3.1., 

3.2., 

3.6., 3.7. 

ОК 01,  

ОК 04,  

ОК 07. 

Раздел модуля 6. Ведение 

процесса приготовления, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента 

52 52 8  10    

ПК 3.1-

ПК 3.7. 

ОК 01-

ОК11 

Учебная и 

производственная практики  
288  180 

 

108 

 Всего:  519  231 44 * 15 * 180 108 

  



 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ). 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 
29 

МДК 03.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
 

Тема 1.1 

Классификация, 

ассортимент и 

характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранению 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок. 

Содержание  Уровень 

освоения 
24 

1. Классификация, ассортимент холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Разработка и совершенствование ассортимента. Правила расчета выхода холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок. Способы термической обработки пищевых 

продуктов. 

2 

18 

2. Процессы, формирующие качество холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Характеристика способов реализации готовых холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок, правил сервировки стола в зависимости от вида приема пищи, типа и класса 

предприятия и способа реализации. 

2 

3. Принципы сочетания основных продуктов с другими ингредиентами и принципы 

взаимозаменяемости различных видов сырья и дополнительных ингредиентов для 

создания гармоничных холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

2 

Тематика практических занятий  6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места холодного цеха. 
2 

Практическое занятие 2. Виды технологического оборудования.  2 

Практическое занятие 3. Классификация холодных блюд и закусок.  2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 
5 



 

2. Изучение ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного 

питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009.- 

III, 11  

Раздел модуля 2. Ведение процесса приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок 22 

МДК 03.01. Ведение процесса приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок  

Тема 2.1.  

Процесс 

приготовления, оценка 

качества и 

безопасности,   

хранение  холодных  

соусов, заправок. 

 

Содержание  Уровень 

освоения 
22 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность и значение в 

питании  холодных соусов и заправок.  Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

холодных соусов и заправок.* 

2 

18 

2. 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 

3. 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 

4. 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 

5. Правила отпуска  холодных соусов и заправок: 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).*  

Дифференцированный зачет 

2 

Тематика практических занятий. 4 

Практическое занятие 4. Химический  состав основного и дополнительного сырья для 

приготовления салатов и винегретов из овощей, грибов, ягод 
2 

Практическое занятие 5. Составление технологических карт и схем салатов по заданным условиям 2 



 

Раздел модуля 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента 
36 

МДК 03.02. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента 
 

Тема 3.1.  

Процесс 

приготовления, оценка 

качества и 

безопасности, условия 

и способы реализации 

салатов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  Уровень 

освоения 
28 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность, значение в 

питании  салатов сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа.  Актуальные направления в приготовлении 

салатов сложного ассортимента.* 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

28 

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 

3. 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 и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

4. Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных 

заправок. 

2 

5. Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила подачи, температура подачи салатов. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. 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 (ХАССП)*. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 6. Составление технологических карт и схем холодных закусок из овощей 4 

Практическое занятие 7. Составление технологических карт и схем холодных закусок из грибов 4 

Раздел модуля 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента 
48 



 

МДК 03.02. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 
 

Тема 4.1.  

Процесс 

приготовления, оценка 

качества и 

безопасности, условия 

и способы реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  Уровень 

освоения 
48 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность, значение в 

питании  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 

40 

2. 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 

после замораживания. Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

3. Комбинирование различных способов и современные методы 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. 

2 

4. Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила подачи, температура подачи 

холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания.  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 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 8. Составление таблицы оценки качества холодных блюд и закусок по 

предложенным условиям. 
4 



 

 

 

Практическое занятие 9. Составление технологических карт и схем бутербродов по  

заданным условиям из плодов, овощей, ягод  
4 

Раздел модуля 5. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 
44 

МДК 03.02. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
 

Тема 5.1.  

Процесс 

приготовления, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  Уровень 

освоения 
44 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность, значение в 

питании  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных 

блюд из рыбы, 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 

34 

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.  

2 

3. Ассортимент холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, варианты рецептур,  гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов.*  

2 

4. 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).  

2 

5. Правила подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, 

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

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия 

2 



 

 

 

 

и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП).* 

Тематика практических занятий. 10 

Практическое занятие 10. Составление технологических карт и схем бутербродов  по заданным 

условиям с мясными гастрономическими продуктами 
5 

Практическое занятие 11. Составление технологических карт для холодных блюд из рыбы, мяса, 

птицы по заданным условиям 
5 

Раздел модуля 6. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 
52 

МДК 03.02. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
 

Тема 6.1.  

Процесс 

приготовления, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  Уровень 

освоения 
42 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность, значение в 

питании  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 в соответствии с процессом 

приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. * 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

34 

2. 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. Принципы формирования ассортимента горячих 

блюд сложного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов мяса, в 

соответствии с заказом* 

 

3. 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 

4. 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 

3 



 

 

 

 

 

 

 

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.  

5. 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 подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, 

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

3 

6. Правила сервировки стола, способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи  сложного ассортимента с учетом различных форм обслуживания и форм подачи. 

Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи в присутствии посетителя - транширование, филитирование, 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).* 

Дифференцированный зачет 

3 

 

Тематика практических занятий. 8 

Практическое занятие 12. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с 

заказом 
8 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 6. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления 

холодных блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи.   

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

10 



 

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с 

заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по ПМ.03 

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. 

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. 
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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: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Дифференцированный зачет 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 

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. 
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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 

Дифференцированный зачет 

 

 

 

 

 

Всего  519 

 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация рабочей программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое 

оснащение и организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего 

места: 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

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

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др. 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, 

плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок:  

весоизмерительное оборудование: 

весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный с морозильным отделением; 

льдогениратор; 

механическое оборудование: 

блендер (гомогенизатор), (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) ; 

слайсер; 

планетарный миксер; 

привод универсальный для  взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические; 

печь пароконвекционная;  

конвекционная печь;  

фритюрница;  

микроволновая печь;  

вспомогательное оборудование: 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки;,  

набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой «СО», «Гастрономия», «Готовая 

продукция» или  из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

подставка для разделочных досок;  

термометр со щупом; 

мерный стакан; 

венчик; 

миски (нержавеющая сталь) ; 

сито, шенуа; 

лопатки (металлические, силиконовые), половник; 

пинцет, щипцы кулинарные;  

набор ножей «поварская тройка»,  

мусат для заточки ножей;  

корзины для органических и неорганических отходов. 



 
 

Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; 

набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода; 

сотейники 

суповые миски 

расходные материалы: 

стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для упаковки продуктов,  шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых 

продуктов, перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, соусники 

Оснащение рабочих мест учебной кухни ресторана оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

-рабочий стол;  

-весы настольные; 

-цветные разделочные доски;  

-ножи поварской тройки; 

-щипцы универсальные; 

-лопатки; 

-веселки; 

-венчики; 

-ложки; 

-шумовка; 

-ножи для удаления глазков, 

экономной очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-сковороды; 

-сита; 

 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные 

компьютером. 

Рабочая программа профессионального модуля включает в себя  обязательную 

производственную практику, которая проводится на базе  организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, 

электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф 

шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

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

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

нуазетные выемки и др.). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. ИД Кнорус ЭБС Васюкова А.Т. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции, учебник, 2017 

2. ИД Академия ЭБС Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента , Семичева Г. 

П.1-е изд. издание 2017г. 

3.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль 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 входит в профессиональный цикл обязательной части основной 

образовательной программы среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Освоению рабочей программы данного 

профессионального модуля предшествует  освоение рабочих программ 

общепрофессиональных учебных дисциплин: ОП 01. Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена, ОП.02. Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03. 

Техническое оснащение организаций питания, профессионального модуля ПМ.01 



 
 

Организация ведения процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного  ассортимента. 

Реализация рабочей программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы 

с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и 

с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия 

Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, 

производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям 

международных стандартов. 

По профессиональному модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная 

работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций 

обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться 

методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При 

реализации программы ПМ предусматриваются следующие виды практик: учебная, 

производственная (по профилю специальности) и преддипломная. 

           Учебная, производственная (по профилю специальности) и преддипломная 

практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и 

рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных 

модулей. Учебная практика может проводиться как в  учебной кухне ресторана ОО, так и в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

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

кондитерское дело. Производственная практика проводится только в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик 

должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам 

производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, 

подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики 

представляется отчёт, который соответствующим образом защищается. 

Рабочая программа ПМ обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

разделам программы. 

Реализация рабочей программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося 

к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой учебной дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и 

(или) электронное издание по каждой учебной дисциплине, профессиональному модулю на 

одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так 

и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения 

предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов 

на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, 



 
 

контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 

лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов 

обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной 

аттестации дифференцированным зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, 

так и практических умений.  

Освоение рабочей программы профессионального модуля в рамках промежуточной 

аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется 

проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.  

При реализации рабочей программы профессионального модуля могут проводиться 

консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, 

индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-

передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового 

договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность 

которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих 

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

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и 

(или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование 

по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения 

спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна 

быть не менее 25 процентов. 

3.5 Условия реализации рабочей программы для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» 

профессиональное образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

осуществляется на основе данной программы, которая не требует адаптации, обучение 

происходит в общей группе, для лиц с соматическими нарушениями здоровья. 

Для адаптации рабочей программы для лиц с ограниченными возможностями здоровья 

предполагается: 

- выбор методов обучения, обусловленный в каждом отдельном случае целям обучения, 



 
 

содержанием обучения, исходным уровнем знаний, умений, навыков, особенностями 

восприятия информации обучающимся; 

- обеспечение обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья дополнительными печатными и электронными образовательными ресурсами; 

- разработка, при необходимости, индивидуальных заданий и проведение 

дополнительных консультаций по их выполнению; 

- проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации 

обучающихся с учетом особенностей их здоровья. 

 



 
 

В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие действия, умения и знания: 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Название раздела 

Действия (дескрипторы) Умения Знания 

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

сложного ассортимента 

ПК 3.1 

ОК 01, 04, 07  

Ресурсное обеспечение выполнения 

заданий в соответствии с заказами, 

планом работы 

- оценить наличие ресурсов;  

- составить заявку  и обеспечить 

получение продуктов, полуфабрикатов 

на производство по количеству и 

качеству в соответствии с 

потребностями и имеющимися 

условиями хранения; 

-оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов 

- требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- организация работ на участке (в 

зоне) по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП) и 

Распределение заданий и проведение 

инструктажа на рабочем месте повара 

- распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара 



 
 

Организация  и 

контроль 

подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

заданиями 
 

- контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ; 

- обеспечивать выполнение работы 

бригады поваров в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

 

нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

- возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены;  

- требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

ку-хонной посуды;  

- правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназна-ченных для 

последующего использования;  

- правила утилизации отходов  

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов;  

- виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

- способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

- условия,  сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Оценка соответствия подготовки 

рабочего места требованиям 

регламента, инструкции, стандартов 

чистоты 

- осуществлять контроль за 

соблюдением санитарных требований 

работниками бригады; 

- контролировать выполнение 

требований стандартов чистоты при 

мойке и хранении кухонной посуды и 

производственного инвентаря; 

- контролировать процесс упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 



 
 

ОК. 01  

 

Распознавание сложных проблемные 

ситуации в различных контекстах.  

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в 

информации  

Осуществление эффективного поиска. 

Выделение всех возможных источников 

нужных ресурсов, в том числе 

неочевидных. Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на каждом шагу  

Оценивает плюсы и минусы 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предлагает критерии 

оценки и рекомендации по улучшению 

плана.  

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в  деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК.07  Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2.Ведение процесса приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок. 

Раздел модуля 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента. 



 
 

Раздел модуля 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента. 

Раздел модуля 5. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

Раздел модуля 6. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

ПК 3.2-ПК 3.7 

ОК 01, 04, 07  

Контроль за подготовкой основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

- контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

- контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

-осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− правила выбора, 

требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

-характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

− нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

-пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

- варианты сочетания основных 

продуктов с другими 

ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
Контроль и ведение процессов 

приготовления холодной кулинарной 

продукции  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 соусы, салаты, 

блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

- обеспечивать безопасность готовой 

холодной кулинарной продукции; 

- определять степень готовности, 

доводить до вкуса холодные соусы, 

салаты, холодные блюда, кулинарные 

изделия и закуски;  

- оценивать качество 

органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

- варианты подбора пряностей и 

приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, 

соусов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для 

ароматизации сложных холодных 

соусов, правила соусной 

композиции, коррекции цвета; 

- виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря; 

- температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

-современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента;  

- способы и формы 

инструктирования персонала в 

области приготовления холодной 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

исользования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, 



 
 

недоброкачественные блюда, 

кулинарные изделия и закуки; 

-охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

полуфабрикатов промышленного 

производства 

Организация и выполнение процессов 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

- организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных соусов, 

салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи 

сложной холодной кулинарной 

продукции; 

- организовывать хранение сложных 

соусов, салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

-охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

- организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

- выбор контейнеров, материалов для 

упаковки, 

- эстетичную упаковку на вынос, для 

транспортирования 

- рассчитывать стоимость холодной 

кулинарной продукции; 

-техника порционирования, 

варианты оформления сложной 

холодной кулинарной продукции 

для подачи; 

-виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

-методы сервировки и способы 

подачи холодной кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента; 

-температура подачи холодной 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента;- 

- требования к безопасности 

хранения холодной кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента;; 

-правила маркирования 

упакованной холодной 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на потребителя 



 
 

- вести учет реализованной холодной 

кулинарной продукции 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 

Поиск, выбор и использование 

информации в области разработки, 

адаптации рецептур холодной 

кулинарной продукции 

- проводить анализ концепции, 

направлений специализации 

организации питания, ее ценовой и 

ассортиментной политики, 

потребительских предпочтений, 

рецептур конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного 

бизнеса; 

-проводить анализ возможностей 

организации питания в области: 

- применения сложных, инновационных 

методов приготовления; 

- технического оснащения организации 

и использования новейших видов 

оборудования, новых, региональных 

видов сырья и продуктов; 

- квалификации поваров 

- наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

технологии приготовления блюд 

сложного ассортимента; 

- новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные 

способы их хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, 

жидкий азот, дозревание овощей 

и фруктов, консервирование и 

прочее); 

- современное 

высокотехнологиченое 

оборудование и способы его 

применения; 

-принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными 

ингредиентами, 

пряностей и приправ; 

-принципы организации 

проработки рецептур; 

-правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов для 

ПК 3.7 

ОК 01, 04, 07  

Разработка, адаптация рецептур 

холодной кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

-подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом требований по безопасности 

продукции; 

- соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов; 



 
 

-выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 

способа последующей тепловой 

обработки; 

- комбинировать разные методы 

приготовления с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

-проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

-изменять рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы и т.д. 

имеющегося сырья 

приготовления, выхода готового 

продукта; 

- правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации 

по ее результатам; 

 

Ведение расчетов, оформление и 

презентация результатов проработки 

-рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу полуфабриката, выход 

готового блюда по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья, 

приготовлении п/ф; 

- оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

- представлять результат проработки 

(готовую продукцию, разработанную 

документацию) руководству; 

- проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки 

новой рецептуры 

ОК. 01  

 

Распознавание сложных проблемные 

ситуации в различных контекстах.  

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности 

Определение этапов решения задачи. 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 



 
 

Определение потребности в 

информации  

Осуществление эффективного поиска. 

Выделение всех возможных источников 

нужных ресурсов, в том числе 

неочевидных. Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на каждом шагу  

Оценивает плюсы и минусы 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предлагает критерии 

оценки и рекомендации по улучшению 

плана.  

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в  деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК.07  Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 

Профессио-

нальные 

компетенци

и, 

формируем

ые в рамках 

модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 



 
 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

ПК 3.1.-3.7. Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета по МДК в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 



 
 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

презентаций,  

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторн

ых занятий,  

учебной и 

производственной 

практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете по 

МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике 

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении 

работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента.  

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. 

Подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 



 
 

ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Раздел модуля 2.Ведение процесса приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок. 

ПК 3.2 

ПК 3.7 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных соусов, заправок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

подачи холодных соусов, заправок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

актуальные направления в приготовлении холодных соусов, 

заправок сложного приготовления;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных соусов, 

заправок;  

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных соусов, заправок . 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета по МДК в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных соусов, заправок в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 



 
 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций,  

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий,  

учебной и 

производственной 

практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике 

 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

Действия: 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов Приготовление холодных соусов, заправок сложного  

ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента.  Взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 



 
 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Раздел модуля 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента. 

ПК 3.3 

ПК 3.7 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения салатов сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

актуальные направления в приготовлении салатов сложного 

ассортимента;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении салатов ;  

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи салатов сложного ассортимента 

. 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета по МДК в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 



 
 

 

-тестирования. 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры салатов сложного ассортимента в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи салатов 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций,  

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий,  

учебной и 

производственной 

практики 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Приготовление салатов сложного  ассортимента. 

Хранение, отпуск салатов сложного  ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 



 
 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Раздел модуля 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента. 

ПК 3.4. 

ПК 3.7. 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения канапе, холодных закусок сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

актуальные направления в приготовлении канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении канапе, холодных закусок 

;  

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 



 
 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

 

в форме 

дифференцированного 

зачета по МДК в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций,  

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий,  

учебной и 

производственной 

практики 

 

 

 

 

 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 
Действия: 



 
 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Приготовление канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента.  

Хранение, отпуск канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачет по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике 

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Раздел модуля 5. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

ПК 3.5. 

ПК 3.7. 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 



 
 

сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

актуальные направления в приготовлении  холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета по МДК в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

Итоговый контроль 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента,  в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций,  

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий,  

учебной и 

производственной 

практики 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 



 
 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике 

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

 Приготовление холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

Раздел модуля 6. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

ПК 3.6 

ПК 3.7 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов. 



 
 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

актуальные направления в приготовлении холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета по МДК в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

Итоговый контроль 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента,  в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций,  

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 



 
 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий,  

учебной и 

производственной 

практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов.  

Приготовление холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 



 


