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1. ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РА БО ЧЕЙ  ПРОГРАМ М Ы  
П РО Ф ЕССИ О НА ЛЬН О ГО  М ОДУЛЯ

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Ц ель и планируемые результаты  освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про­
фессиональной деятельности - Приготовление, оформление и подготовка к  реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответ­
ствующие ему профессиональные компетенции:

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструк­
циями и регламентами;

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента;

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали­
зации салатов разнообразного ассортимента;

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали­
зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента;

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали­
зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

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

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из кото­
рых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенци­
ям и направлен на развитие набора общих компетенций.

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.

Спецификация ПК/разделов профессионального модуля
Форми­
руемые
компе­
тенции

Название раздела

Действие Действие Действие

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1­
3.6

Подготовка, уборка 
рабочего места пова­
ра при выполнении 
работ по приготовле­
нию холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок

Выбирать в соответствии с 
видом выполняемых операций, 
рационально размещать на ра­
бочем месте оборудование, ин­
вентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии с ин­
струкциями и регламентами, 
стандартами чистоты.

Проводить текущую убор­
ку рабочего места повара в со­
ответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты.

Применять регламенты, 
стандарты и нормативно­
техническую документацию, 
соблюдать санитарные требо-

Требования охраны труда, 
пожарной безопасности и произ­
водственной санитарии в органи­
зации питания.

Виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации техно­
логического оборудования, про­
изводственного инвентаря, 
инструментов, весоизмеритель­
ных приборов, посуды и правила 
ухода за ними.

Организация работ по при­
готовлению холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок.

Последовательность выпол­
нения технологических опера­
ций, современные методы
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вания.
Выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 
средства.

Владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудова­
нием.

Мыть вручную и в посу­
домоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение ку­
хонную посуду и производст­
венный инвентарь в 
соответствии со стандартами 
чистоты.

Соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, трав­
моопасных частей технологиче­
ского оборудования.

Соблюдать условия хране­
ния кухонной посуды, инвента­
ря, инструментов

приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок.

Регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления опасными 
факторами (система НАССР) и 
нормативно-техническая доку­
ментация, используемая при 
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок.

Возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены.

Требования к личной гигие­
не персонала.

Правила безопасного хра­
нения чистящих, моющих и де­
зинфицирующих средств, 
предназначенных для после­
дующего использования.

Правила утилизации отхо­
дов.

Виды, назначение упако­
вочных материалов, способы 
хранения пищевых продуктов.

Виды, назначение оборудо­
вания, инвентаря посуды, ис­
пользуемых для 
порционирования (комплектова­
ния) готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок.

Способы и правила порцио- 
нирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых хо­
лодных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок.

Условия, сроки, способы 
хранения холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок

Подбор, подготовка к 
работе, проверка 
технологического 
оборудования, про­
изводственного ин­
вентаря,
инструментов, весо­
измерительных при­
боров

Выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответ­
ствии с видом работ в зоне по 
приготовлению холодных 
блюд, кулинарных изделий, за­
кусок.

Подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производствен­
ный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты.

Соблюдать правила техни­
ки безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда

Подготовка рабочего 
места для порциони- 
рования (комплекто­
вания), презентации, 
упаковки на вынос 
готовых холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок

Выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, оборудова­
ние, производственный инвен­
тарь для хранения, 
порционирования (комплекто­
вания), оформления, отпуска 
(презентации) упаковки гото­
вых холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок.

Рационально организовы­
вать рабочее место с учетом 
стандартов чистоты.

ОК.01 Распознавание слож­
ных проблемных си­
туаций в различных 
контекстах. 
Проведение анализа

Распознавать задачу и/или про­
блему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её состав-

Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в кото­
ром приходится работать и жить. 
Основные источники информа­
ции и ресурсы для решения задач
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сложных ситуаций 
при решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение потреб­
ности в информации. 
Осуществление эф­
фективного поиска. 
Выделение всех воз­
можных источников 
нужных ресурсов, в 
том числе неочевид­
ных. Разработка де­
тального плана 
действий.
Оценка рисков на 
каждом шагу.
Оценка плюсов и 
минусов полученно­
го результата, своего 
плана и его реализа­
ции, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана

ные части.
Правильно выявлять и эффек­
тивно искать информацию, не­
обходимую для решения задачи 
и/или проблемы.
Составлять план действия. 
Определять необходимые ре­
сурсы.
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и послед­
ствия своих действий (само­
стоятельно или с помощью 
наставника).

и проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях.
Методы работы в профессио­
нальной и смежных сферах. 
Структура плана для решения 
задач
Порядок оценки результатов ре­
шения задач профессиональной 
деятельности

ОК.04 Участие в деловом 
общении для эффек­
тивного решения де­
ловых задач 
Планирование про­
фессиональной дея­
тельность

Организовывать работу коллек­
тива и команды 
Взаимодействовать с коллега­
ми, руководством, клиентами.

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности

ОК.07 Соблюдение правил 
экологической безо­
пасности при веде­
нии
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать ресур­
сосбережение на ра­
бочем месте

Соблюдать нормы экологиче­
ской безопасности 
Определять направления ресур­
сосбережения в рамках профес­
сиональной деятельности по 
профессии (специальности)

Правила экологической безопас­
ности при ведении профессио­
нальной деятельности 
Основные ресурсы задейство­
ванные в профессиональной дея­
тельности
Пути обеспечения ресурсосбе­
режения.

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок
ПК 3.1, 
3.2

Подготовка основ­
ных продуктов и до­
полнительных 
ингредиентов

Оценивать наличие, под­
бирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, 
оценивать качество и безопас­
ность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов.

Организовывать их хране­
ние до момента использования.

Соблюдать ротацию про­
дуктов, полуфабрикатов при

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их соче­
таемости, взаимозаменяемости.

Критерии оценки качества 
основных продуктов и дополни­
тельных ингредиентов, исполь­
зуемых для приготовления 
холодных блюд, кулинарных из- 
делий,закуок.
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хранении в холодильнике.
Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи.
Взвешивать, измерять про­

дукты, входящие в состав хо­
лодных блюд, кулинарных 
изделий, закуок в соответствии 
с рецептурой.

Осуществлять взаимоза­
меняемость продуктов в соот­
ветствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонно­
стью.

Использовать региональ­
ные, сезонные продукты для 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закуок.

Оформлять заявки на про­
дукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовле­
ния холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок

Ассортимент, характери­
стика региональных видов сы­
рья, продуктов.

Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов.

ПК 3.1, 
3.6

Приготовление хо­
лодных блюд, кули­
нарных изделий, 
закусок разнообраз­
ного ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы приго­
товления холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок с 
учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств исполь­
зуемых продуктов и полуфаб­
рикатов, требований 
рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей 
заказа (задания).

Рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты.

Соблюдать температурный 
и временной режим процессов 
приготовления.

Пересчитывать и изменять 
закладку продуктов в соответ­
ствии с изменением выхода 
блюд, кулинарных изделий, за­
кусок.

Владеть техниками, прие­
мами приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, за­
кусок.

Определять степень готов­
ности, доводить блюда, кули­
нарные изделия, закуски до 
вкуса, до определенной конси­
стенции.

Соблюдать время приго­
товления в соответствии с нор­
мативами.

Подбирать гарниры, соусы 
с учетом сбалансированности

Ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных из­
делий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе ре­
гиональных, вегетарианских, для 
диетического питания.

Температурный режим и 
правила приготовления холод­
ных блюд, кулинарных изделий, 
закусок.

Виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации техно­
логического оборудования, про­
изводственного инвентаря, 
инструментов, посуды, исполь­
зуемых при приготовлении хо­
лодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов.

Ассортимент, характери­
стика, кулинарное использование 
пряностей, приправ, специй.
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компонентов блюда по вкусу, 
цвету, объему, гармоничность 
композиции.

Соблюдать санитарно­
гигиенические требования в 
процессе приготовления пищи: 
персональную гигиену (чистая 
спецодежда, правильная дегу­
стация, отсутствие вредных 
привычек, перчатки), содержа­
ние рабочего места (смена раз­
делочных досок в соответствии 
с работами и видом продуктов, 
чистота рабочего места, отсут­
ствие ненужных оборудования, 
инвентаря, посуды, чистота и 
порядок в холодильнике, раз­
дельное использование контей­
неров для мусора).

Осуществлять взаимоза­
меняемость продуктов в про­
цессе приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, за­
кусок с учетом норм взаимоза­
меняемости.

Выбирать, подготавливать 
и использовать при приготов­
лении холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок 
специи, пряности, приправы с 
учетом их взаимозаменяемости, 
гармоничной сочетаемости с 
основными продуктами.

Выбирать в соответствии 
со способом приготовления, 
безопасно использовать техно­
логическое оборудование, про­
изводственный инвентарь, 
инструменты, посуду

ПК 3.1, 
3.2

Утилизация отходов, 
упаковка, складиро­
вание, хранение не­
использованных 
пищевых продуктов

Различать пищевые и не­
пищевые отходы, соблюдать 
правила утилизации отходов.

Выбирать, рационально 
использовать материалы, посу­
ду для упаковки, хранения не­
использованных пищевых 
продуктов.

Упаковывать, осуществ­
лять маркировку упакованных 
неиспользованных пищевых 
продуктов.

Выбирать, применять раз­
личные способы хранения пи­
щевых продуктов, соблюдать 
товарное соседство.

Соблюдать условия и сро­
ки хранения пищевых продук-

Правила, условия, сроки 
хранения пищевых продуктов.

Способы упаковки, склади­
рования пищевых продуктов.

Виды, правила безопасной 
эксплуатации оборудования, по­
суды, используемых для упаков­
ки, хранения пищевых 
продуктов.

Требования охраны труда, 
пожарной, электробезопасности 
в организации питания.
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тов
ПК 3.1, 
3.2

Хранение, отпуск 
(презентация) холод­
ных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок

Проверять качество гото­
вых холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок перед 
отпуском, упаковкой на вынос.

Поддерживать температу­
ру подачи холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок на 
раздаче.

Порционировать, сервиро­
вать и творчески оформлять 
холодные блюда, кулинарные 
изделия и закуски для подачи с 
учетом рационального исполь­
зования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности 
готовой продукции.

Соблюдать выход холод­
ных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок при их 
порционировании (комплекто­
вании).

Хранить свежеприготов­
ленные, холодные блюда, кули­
нарные изделия, закуски с 
учетом требований по безопас­
ности, соблюдения режимов 
хранения.

Выбирать контейнеры, 
упаковочные материалы, эсте­
тично упаковывать готовые хо­
лодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски на вынос и для 
транспортирования

Техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
блюд, кулинарных изделий, за­
кусок для подачи.

Виды, назначение столовой 
посуды для отпуска с раздачи, 
прилавка, контейнеров для от­
пуска на вынос холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных.

Методы сервировки и пода­
чи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Температура подачи холод­
ных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассорти­
мента, в том числе региональ­
ных.

Требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, за­
кусок.

Правила маркирования упа­
кованных холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок, 
правила заполнения этикеток

ПК 3.1, 
3.2

Взаимодействие с 
потребителями при 
отпуске продукции с 
прилавка/раздачи

Рассчитывать стоимость 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Поддерживать визуальный 
контакт с потребителем.

Владеть профессиональ­
ной терминологией.

Консультировать потреби­
телей, оказывать им помощь в 
выборе холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок. Раз­
решать проблемы в рамках 
своей компетенции

Ассортимент, характери­
стика холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок.

Правила общения с потре­
бителями.

Базовый словарный запас на 
иностранном языке.

Техника общения, ориенти­
рованная на потребителя

ОК. 01 Распознавание слож­
ных проблемные си­
туации в различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций 
при решении задач 
профессиональной 
деятельности

Распознавать задачу и/или про­
блему в профессиональном 
и/или социальном контексте; 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её состав­
ные части;
Правильно выявлять и эффек­
тивно искать информацию, не­
обходимую для решения задачи

Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в кото­
ром приходится работать и жить; 
Основные источники информа­
ции и ресурсы для решения задач 
и проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных
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Определение этапов 
решения задачи. 
Определение по­
требности в инфор­
мации
Осуществление эф­
фективного поиска. 
Выделение всех воз­
можных источников 
нужных ресурсов, в 
том числе неочевид­
ных. Разработка де­
тального плана 
действий 
Оценка рисков на 
каждом шагу 
Оценивает плюсы и 
минусы полученного 
результата, своего 
плана и его реализа­
ции, предлагает кри­
терии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

и/или проблемы;
Составить план действия, 
Определить необходимые ре­
сурсы;
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах;
Реализовать составленный 
план;
Оценивать результат и послед­
ствия своих действий (само­
стоятельно или с помощью 
наставника).

областях;
Методы работы в профессио­
нальной и смежных сферах. 
Структура плана для решения 
задач
Порядок оценки результатов ре­
шения задач профессиональной 
деятельности

ОК.04 Участие в деловом 
общении для эффек­
тивного решения де­
ловых задач 
Планирование про­
фессиональной дея­
тельность

Организовывать работу коллек­
тива и команды 
Взаимодействовать с коллега­
ми, руководством, клиентами.

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности

ОК.07 Соблюдение правил 
экологической безо­
пасности при веде­
нии
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать ресур­
сосбережение на ра­
бочем месте

Соблюдать нормы экологиче­
ской безопасности 
Определять направления ресур­
сосбережения в рамках профес­
сиональной деятельности по 
профессии (специальности)

Правила экологической безопас­
ности при ведении профессио­
нальной деятельности 
Основные ресурсы задейство­
ванные в профессиональной дея­
тельности
Пути обеспечения ресурсосбе­
режения.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ П РО Ф ЕССИ О НА ЛЬН О ГО  М ОДУЛЯ

2.1. С труктура профессионального модуля

Коды 
профес­
сиональ­
ных об­

щих ком­
петенций

Наименования разделов профес­
сионального модуля

Всего часов 
(макс. учебная 

нагрузка и 
практики)

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного
курса (курсов) Практика

Обязательные аудиторные учебные заня­
тия внеаудиторная 

(самостоятельная) 
учебная работа

учебная,
часов

производст­
венная
часоввсего,

часов

в т.ч. лабора­
торные работы 
и практические 
занятия, часов

в т.ч., курсовая 
проект (рабо­

та), 
часов

1 2 3 4 5 6 7 9 10
ПК 3.1.­
3.6 
ОК

Раздел модуля 1. Организация 
процессов приготовления и под­
готовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, заку­
сок разнообразного ассортимента

65 65 12

-

2 - -

ПК 3.1., 
3.2

Раздел модуля 2. Приготовление 
и подготовка к реализации бутер­
бродов, салатов, холодных блюд 
изакусок разнообразного ассор­
тимента

163 163 76 6 - -

ПК 3.1­
3.6

Учебная и производственная 
практика 252 108 144

Всего: 480 228 88 - 8 108 144
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), меж дисцип­
линарны х курсов (МДК)

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

Объем
часов

1 2 3
Раздел модуля 1. О рганизация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку­
сок разнообразного ассортимента 65

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнооб­
разного ассортимента 65

Тема 1.1.
Характеристика процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации и хранения 
холодных блюд, кулинар­
ных изделий и закусок

Содержание Уровень
освоения

15

1. 1-5Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании. 2
2. 6-10Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характери­

стика, последовательность этапов. 2

3. 11-15Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовле­
ния и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология 
Cook&Serve -  технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.

2

Тема 1.2.
Организация и техническое 
оснащение работ по приго­
товлению, хранению, под­
готовке к реализации 
холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок

Содержание Уровень
освоения

38

1. 16-27Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях 
(в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. 
Организация и техническое оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологиче­
ского оборудования, правила безопасной эксплуатации.

2,3

1. 28-39Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготов­
лению холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эф­
фективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями 
общественного питания продукции и блюд.

2,3

2. 40-52Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упа­
ковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение 
работ. Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуата­
ции. Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и заку­
сок по типу «шведского стола»

2,3

53-64Тематика практических занятий и лабораторных работ 12
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1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продук­
ции. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и 
закусок

4

2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, бутербродов, отработке 
умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 4

3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бу­
тербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации технологического 
оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения

4

65 Зачет 1
Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным пре­
подавателем).

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 обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен­

тов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

2

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к  реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ас­
сортимента 163

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 163
Тема 2.1.
Приготовление, подготовка 
к реализации холодных со­
усов, салатных заправок

Содержание Уровень
освоения

17

1. 66-69Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных со­
усов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 
назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок про­
мышленного производства

2,3

2. 70-73Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и допол­
нительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологи­
ческими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным

2,3
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полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.)
3. 74-78Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных ма­

сел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых 
продуктов и т.д.

2,3

4. 79-82Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия 
и сроки хранения холодных соусов и заправок. 2,3

Тема 2.2.
Приготовление, подготовка 
к реализации салатов разно­
образного ассортимента

Содержание Уровень
освоения

26

1. 83-87Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимен­
та. Актуальные направления в приготовлении салатов. 2

2. 88-96Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов 
для салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 
ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из све­
жих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов

2

3. 97-102Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы 
подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов об­
служивания.

2

4. 103-108Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 2
109-124Тематика практических занят ий и лабораторных работ 16
Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат 
«Г реческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль с вет­
чиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бра­
кераж) готовой продукции

8

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет с 
сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.

8

Тема 2.3.
Приготовление, подготовка 
к реализации бутербродов, 
холодных закусок

Содержание Уровень
освоения

24
1. 125-126Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании.
2. 127-129Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в 

питании.
2,3

3. 130-131Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингре­
диентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов 2,3
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совместимости и взаимозаменяемости.
4. 132-135Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: от­

крытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования 
к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использова­
нием технологии Cook&Serve.

2,3

5. 136-138Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, ры­
бы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и 
способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сро­
ки хранения.

2,3

6. 139-141Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, 
укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 2,3

7. 142-143Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастро­
номических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия пи­
тания и способа подачи блюд

2,3

8. 144-145Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блю­
дах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 2,3

9. 146-148Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 
холодных закусок для отпуска на вынос. 2,3

149 Зачет 1
150-173Тематика практических занят ий и лабораторныгх работ 26
Лабораторная работ а . Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусоч­
ных бутербродов-канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, сыра, 
овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции

24

Практическое занятие. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2
Тема 2.4.
Приготовление, подготовка 
к реализации холодных 
блюд из рыбы, мяса, птицы

Содержание Уровень
освоения

20

1. 174-175Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок. 2,3
2. 176-178Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие тре­

бованиям к качеству холодных блюд и закусок. 2,3

3. 179-183Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майоне­
зом). Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки

2,3

4. 184-188Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 
холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 2,3
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5. 189-190Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономиче­
ских продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 
способа подачи блюд

2,3

6. 191-193Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, птицы для отпуска на вынос. 2,3

194-227Тематика практических занят ий и лабораторных работ 34
Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водно­
го сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 8

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка качества 
(бракераж) готовой продукции 8

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы. Оцен­
ка качества (бракераж) готовой продукции 8

Практическое занятие. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 6
Практическое занятие. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с заказом 
(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 4

228Зачет 1
Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным пре­
подавателем).

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 обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен­

тов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

6

Учебная практика по ПМ. 03 
Виды работ:

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим тре­
бованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и ме­
тоды безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсе-

108
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ре, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, варке, зали­
вании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества 
и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до 
вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок для подачи.

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом тре­

бований к безопасности пищевых продуктов.
Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.

Производственная практика по ПМ. 03 
Виды работ:

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим тре­
бованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию.
3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и ме­

тоды безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке 
вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, настаивание, за­
пекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требова­
ниями

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых хо­
лодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продук­
ции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.
6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции на раздаче.
1. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и заку­

сок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.

144

Всего 480
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАМ М Ы

3.1. М атериально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения 
и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 
оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 
обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 
техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 
наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями).

Лаборатория:
Учебная кухня ресторана 
Оборудование Учебной кухни ресторана:
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти­

медийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

-  Весы настольные электронные;
-  Пароконвектомат;
-  Конвекционная печь или жарочный шкаф;
-  Микроволновая печь;
-  Расстоечный шкаф;
-  Плита электрическая;
-  Фритюрница;
-  Электрогриль (жарочная поверхность);
-  Шкаф холодильный;
-  Шкаф морозильный;
-  Шкаф шоковой заморозки;
-  Льдогенератор;
-  Тестораскаточная машина;
-  Планетарный миксер;
-  Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
-  Мясорубка;
-  Овощерезка или процессор кухонный;
-  Слайсер;
-  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-ный;
-  Миксер для коктейлей;
-  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
-  Машина для вакуумной упаковки;
-  Кофемашина с капучинатором;
-  Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
-  Кофемолка;
-  Газовая горелка (для карамелизации);
-  Набор инструментов для карвинга;
-  Овоскоп;
-  Нитраттестер;
-  Машина посудомоечная;
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-  Стол производственный с моечной ванной;
-  Стеллаж передвижной;
-  Моечная ванна двухсекционная.

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая 
проводится на базе организаций питания.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики:

-  Весы настольные электронные;
-  Пароконвектомат;
-  Конвекционная печь или жар;
-  Микроволновая печь;
-  Расстоечный шкаф;
-  Плита электрическая;
-  Фритюрница;
-  Электрогриль (жарочная поверхность);
-  Шкаф холодильный;
-  Шкаф морозильный;
-  Шкаф шоковой заморозки;
-  Льдогенератор;
-  Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
-  Тестораскаточная машина;
-  Планетарный миксер;
-  Диспенсер для подогрева тарелок;
-  Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
-  Мясорубка;
-  Овощерезка;
-  Процессор кухонный;
-  Слайсер;
-  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
-  Миксер для коктейлей;
-  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
-  Машина для вакуумной упаковки;
-  Кофемашина с капучинатором;
-  Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
-  Кофемолка;
-  Лампа для карамели;
-  Аппарат для темперирования шоколада;
-  Сифон;
-  Газовая горелка (для карамелизации);
-  Машина посудомоечная;
-  Стол производственный с моечной ванной;
-  Стеллаж передвижной;
-  Моечная ванна двухсекционная.

3.2. Информационное обеспечение обучения

3.2.1Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- Введ.
2. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
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3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.
4. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. 

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

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реа­
лизуемая населению. Общие технические условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- М.: Стандартин­
форм, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014.- III, 
12 с.

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 
продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -  III, 
11 с.

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продук­
цию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- 
Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 
пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -
01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -  III, 10 с.

11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
12. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных из­

делий. Сборник рецептур. / Минторг России -  М.: Легкая промышленность и бытовое обслу­
живание, 1999.

13. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественно­
го питания М. «Экономика», 1986г.

14. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012
15. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. -  1-е 
изд. -  М. : Издательский центр «Академия», 2013. -  416 с.

16. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. -  13-е изд. -  М. : Издательский центр 
«Академия», 2014. -  336 с.

17. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для уч­
реждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. -  1-е изд. -  М. : Издательский центр «Ака­
демия», 2014. -  336 с.

18. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова -  5-е изд. -  М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. -  80 с.

19. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 
Кащенко, Р.В. Кащенко. -  М.: Альфа, 2015. -  416 с.

20. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. -  1-е изд. -  М. : Изда­
тельский центр «Академия», 2016. -  240 с.

21. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. 
Матюхина. - М.: Академия, 2014. -  336 с.

22. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: 
учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. -  160 с.

23. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник 
для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 -  373 с.
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24. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров.
- М.: Ресторанные ведомости, 2013. -  512 с.

25. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений нач.проф.образования / 
И.И. Потапова. -  9-е изд., стер. -  М. : Издательский центр «Академия», 2013. -  176 с.

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита­
ния : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. -  13-е изд., стер.
-  М. : Издательский центр «Академия», 2015. -  432 с.

3.2.2 Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электрон­
ный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 
дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 
от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани­
тарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением са­
нитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) меро­
приятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 
РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. -  Режим доступа: 
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 
врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общест­
венного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продо­
вольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» № 4»]. -  Режим доступа

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
9. http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/
10. http://ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/9/9744/
11. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
12. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
13. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
15. http:/ /www.pitportal.ru/

3.3. О рганизация образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в профессио­
нальный цикл обязательной части основной образовательной программы среднего профессио­
нального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного 
профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: 
ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы това­
роведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего 
места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабри­
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катов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, ПМ.02 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз­
ного ассортимента.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для ла­
бораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием 
персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к ин­
формационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни рестора­
на, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, 
инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на фор­
мирование общих и профессиональных компетенций обучающихся.

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных заня­
тий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 
программы ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули­
нарных изделий и закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды 
практик: учебная и производственная.

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профес­
сиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколь­
ко 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 профессио­
нальной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности кото­
рых соответствует профилю подготовки обучающихся. Для обучающихся инвалидов и лиц с огра­
ниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать 
состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной прак­
тики проводится с учётом результатов, подтверждённых документами соответствующих органи­
заций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом 
защищается.

Программа ПМ.03. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам 
программы. Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к биб­
лиотечным фондам.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в 
процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются сле­
дующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инст­
руктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные 
формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экс­
пертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по прак­
тике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофес­
сионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными фондами оценочных 
средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, моду­
лям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рам­
ках промежуточной аттестации зачетом, включающем как оценку теоретических знаний, так и 
практических умений.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образо­
вательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руково­
дителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 
реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной об­
ласти не менее 3 лет).
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Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 
квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог 
профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессио­
нального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направ­
ление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 
пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 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 деятель­
ности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 По­
вар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную про­
грамму - не менее 25 процентов.
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 3.1

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

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места пова­
ра  в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу механической и термической кули­
нарной обработки);

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

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

-  своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
-  рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфици­

рующих средств;
-  правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудова­

нием;
-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), орга­

низации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инст­
рументов инструкциям, регламентам;

-  соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой 
холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жиз­
ни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замо­
раживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологическо­
го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

Текущий контроль:

экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:

- практических/ лабо­
раторных занятий;

- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;

- заданий по само­
стоятельной работе

Промеж уточная ат­
тестация:

экспертное наблюде­
ние и оценка выполне­
ния:

- практических зада­
ний на зачете по МДК;

- выполнения заданий



-  точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полу­
фабрикатах;

-  соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам

экзамена по модулю;

- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и производст­
венной практикам

ПК 3.2.

Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента

ПК 3.3.

Осуществлять приготовле­
ние, творческое оформление и 
подготовку к реализации са­
латов разнообразного ассор­
тимента

ПК 3.4.

Осуществлять приготовле­
ние, творческое оформление и 
подготовку к реализации бу­
тербродов, канапе, холодных 
закусок разнообразного ас­
сортимента

ПК 3.5.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации хо­
лодных блюд из рыбы, не­
рыбного водного сырья

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной ку­
линарной продукции:

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

-  соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции 
действующим нормам;

-  оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, хо­
лодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продук­
тов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов 
и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

-  профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реали­
зации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструк­
циям, регламентам;

-  соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стан­
дартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неоргани­

ческих отходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с тре­

бованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация 
в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильни­
ке);

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудова­
ния, инвентаря, инструментов, посуды;

-  соответствие времени выполнения работ нормативам;
-  соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям ре­

цептуры, меню, особенностям заказа;
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разнообразного ассортимента 

ПК 3.6.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации хо­
лодных блюд из мяса, домаш­
ней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента

-  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной 
кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

-  адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее тре­
бованиям рецептуры, заказу;

-  соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции 
требованиям рецептуры, заказа:

• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, 
закуски;

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование 
пространства тарелки, использование для оформления блюда только 
съедобных продуктов)

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям ре­
цептуры, отсутствие вкусовых противоречий;

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

-  эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 
продукции для отпуска на вынос

ОК 01

Выбирать способы решения за­
дач профессиональной деятель­
ности, применительно к 
различным контекстам.

-  точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных кон­
текстах;

-  адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио­
нальной деятельности;

-  оптимальность определения этапов решения задачи;
-  адекватность определения потребности в информации;
-  эффективность поиска;
-  адекватность определения источников нужных ресурсов;
-  разработка детального плана действий;
-  правильность оценки рисков на каждом шагу;
-  точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улуч­
шению плана

Текущий контроль:

экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:

- заданий для практи­
ческих/ лабораторных 
занятий;

- заданий по учебной и 
производственной
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ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, не­
обходимой для выполнения за­
дач профессиональной 
деятельности

-  оптимальность планирования информационного поиска из широкого набо­
ра источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

-  адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 
главных аспектов;

-  точность структурирования отобранной информации в соответствии с па­
раметрами поиска;

-  адекватность интерпретации полученной информации в контексте профес­
сиональной деятельности;

ОК.03

Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие

-  актуальность используемой нормативно-правовой документации по про­
фессии;

-  точность, адекватность применения современной научной профессиональ­
ной терминологии

ОК 04.

Работать в коллективе и коман­
де, эффективно взаимодейство­
вать с коллегами, руководством, 
клиентами

-  эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
-  оптимальность планирования профессиональной деятельность

ОК. 05

Осуществлять устную и пись­
менную коммуникацию на госу­
дарственном языке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста

-  грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по про­
фессиональной тематике на государственном языке;

-  толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК 06.

Проявлять гражданско- 
патриотическую позицию, де­
монстрировать осознанное пове-

-  понимание значимости своей профессии

практике;

- заданий для само­
стоятельной работы

Промеж уточная ат­
тестация:

экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:

- практических зада­
ний на зачете по МДК;

- заданий экзамена по 
модулю;

- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и производст­
венной практикам
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дение на основе общечеловече­
ских ценностей

ОК 07.

Содействовать сохранению ок­
ружающей среды, ресурсосбере­
жению, эффективно действовать 
в чрезвычайных ситуациях

-  точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности;

-  эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09

Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности

-  адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной деятельности

ОК 10.

Пользоваться профессиональной 
документацией на государствен­
ном и иностранном языке

-  адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказыва­
ний на известные профессиональные темы);

-  адекватность применения нормативной документации в профессиональной 
деятельности;

-  точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (те­
кущие и планируемые);

-  правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интере­
сующие профессиональные темы
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