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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 
 
 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основ- 

ной вид деятельности « Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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 длявы- 

полнения 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, применятьстан- 

дарты антикоррупционного поведения. 

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 языках. 

ЛР 16 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко- 

водством, клиентами. 

ЛР18 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую дея- 

тельность в профессиональной сфере 

ЛР 21 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 22 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства/гостиничного дела/ 

ЛР 24 Мотивация к самообразованию и развитию 
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ЛР 25 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всехсферах своей  дея- 

тельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством 

ЛР26 Готовый 

критику 

к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции  на 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации 
и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче- 

том 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 презентации иреа- 

лизации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностейраз- 

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации иреа- 
лизации 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 потребностейразлич- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

Иметь прак- -разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребно- 

тический опытстей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продук- 

тов, 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 ин- 

струкциями и регламентами 

-подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными мето- 

дами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендо- 

вых, региональных; 

-упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля 

хранения и расхода продуктов 
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уметь -разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецепту- 

ры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслу- 

живания; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова- 

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безо- 

пасности; 

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; органи- 

зовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмен- 

тов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламен- 

тами; 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

знать -требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани- 

тарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо- 

рудования, производственного инвентаря,  инструментов,  весоизмеритель- 

ных 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. автор- 

ских, брендовых, региональных; 

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и по- 

дачи 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 про- 

дукты; 

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

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 
Всего часов 356 

в том числе в форме практической подготовки 180 

Из них на освоение МДК 166 

в том числе самостоятельная работа  20 

практики, в том числе учебная 72 

производственная 108 
 

 
МДК 03.01 дифференцированный зачет 

МДК03.02 экзамен 
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Коды 

 
 
 

 
Наименования 

   Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Обучение по МДК 
Практики

 

 
 

 
Самостоя- 

тельная 

работа
1
 

профессиональных 

общих 
разделов Суммарный 

профессионального  объем на- 

  В том числе   

          
 

 
компетенций 

 

 
модуля 

 
 
 

грузки, час. ф
о

р
м

е
 п

 

 

 
 

Лаборат. и Курсовых 

   

 
 
Консуль- 

 

   

В
 т

.ч
. 

в 

п
  

П
р

о
м

е 

ат
те

с 

практ. 

занятий 

 работ 

(проектов)3
 

Учебная Производственная тации2
  

1 2 3 4 5 6 7   8 9 10 11 12 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9-11 
Раздел 1. Органи- 
зация процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к пре- 
зентации и реали- 

зации холодных 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

46  38  28   - - - - 8 

ПК 3.2.-3.7 

ОК 1-7,9-11 

Раздел 2. Процес- 
сы приготовления, 

подготовки к пре- 

120 180 108 12 58    72 108 4 12 

 

р
ак

т.
 

о
д
го

то
в
ки

 

ж
у

т.
 

т.
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
2.1. Структура профессионального модуля 

 
 
 
 
 
 
 
 

Всего 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объе- 

ма профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием междисциплинарного курса. 
2 Консультации вставляются в случае отсутствия в учебном плане недель на промежуточную аттестацию по модулю. 
3 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 
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 зентации и реали- 
зации холодных 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного 
ассортимента 

          

 Производственная 
практика (по 

профилю 

специальности), 

часов (если 
предусмотрена 

итоговая 

(концентрированн 
ая практика) 

Х 
(ввести 

число) 

Х   Х 
(повторить 

число) 

  

 Промежуточная 

аттестация 
 Х      

 Всего: 356 180 170 10 86 - 72 108 4 12 
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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 в часах 

1  2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок сложного ассортимента. 
46 

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

38 

Тема 1.1. 

Классификация, ассортимент 

холодной кулинарной продук- 

Содержание 
 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные на- 
правления в совершенствованииассортимента холодной кулинарной продукции 

 

ции холодных блюд, кулинар- 3 

ных изделий и закусок 
сложного приготовления 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

 В том числе практических занятий   

кулинарных  изделий,  закусок  с  типом  предприятия,  специализацией  и  видом 

приема пищи 

Тема 1.2. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

Содержание 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента.Характеристика, последовательность этапов. 

 
 

 
5 

реализации и хранению хо- 
лодныхблюд, кулинарных из- Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий 

 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Практическое   занятие.   Составить   ассортимент   сложных   холодных   блюд, 10 
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делий и закусок и закусок, с учетом ассортимента продукции, требований к процедурам 

обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических 

операций, определение «контрольных 

точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение 

контроля сырья, продуктов, функционированиятехнологического оборудования и 

т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

В том числе практических занятий  
10 

Практическое занятие Рассмотреть технологию (sous vide) основанную на 

приготовление продуктов в вакуумной упаковке 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготов- 

лению, хранению, подготовкек 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий изакусок 

Содержание  
 
 
 
 
 
 
 
2 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначение тех- 

нологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, ве- 

соизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного исполь- 
зования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом 

различных методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания 

официантами. Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной 

кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к 

реализации 

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие . Организация рабочего места повара по приготовле- 
нию холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок сложного ассортимента. 
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 Практическое занятие  Подбор высокотехнологического оборудования и инвен- 

таря для приготовления холодных блюд 

Практическое занятие Подбор высокотехнологического оборудования и инвен- 

таря для приготовления бутербродов . 

 

Контрольная работа №1 2 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

-Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, со- 

ставленным преподавателем). 

-Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

-Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвен- 

таря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

 
 
8 

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

ассортимента 
120 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 
сок сложного ассортимента 

108 

Тема2.1. 

Приготовление, хранение хо- 

лодныхсоусов, заправок слож- 

ного ассортимента 

Содержание  
 
 

 
8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холод- 

ных соусов и заправок сложного ассортимента. Правила выбора основных про- 

дуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления 

в приготовлении холодных соусов и заправок. 

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. 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, 

варианты подачи салатных заправок на основе 

растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы 
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 сокращения потерь и сохранения пищевойценности продуктов.  

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. 

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: 
творческое оформление и эстетичная подача.Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пище- 

вых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий  

 
11 

Практическое занятие: Составить алгоритм приготовления холодных соусов и 
заправок 

Практическое занятие: Составить алгоритм приготовления  - холодных со- 
усов,«Дипы», «Кумберленд», «Буффало» 

Консультация: Современные методы приготовления холодных соусов сложного 
ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных 
продуктов,фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с исполь- 
зованием текстур молекулярной кухни 

 
1 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации салатов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 
 
8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

салатов сложного ассортимента. Правилавыбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в при- 

готовлении салатов сложного ассортимента. 
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 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. 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи салатовсложного ассортимента из сырых и варе- 

ных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сы- 

рья);несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы со- 

кращения потерь сохранения пищевой ценностипродуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила соче- 

таемости, взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиен- 

тов, применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, темпе- 

ратура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависи- 

мости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска 

на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хра- 

нения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(НАССР). 

В том числе практических занятий 11 
Практическое занятие:  Составить алгоритм приготовления салата «Мильфей» 

из различных продуктов 

Практическое занятие : Составить алгоритм приготовления   теплых салатов . 

Консультация: Современные методы приготовления, салатов сложного ассор- 

тимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного 

водного сырья);несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. 

1 

Тема2.3 Содержание 8 
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Приготовление подготовка к 

реализации канапе,холодных 

закусок сложного ассортимен- 

та 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Правила выбора основных гастроно- 

мических продуктов и дополнительных ингредиентов для канапе,холодных заку- 

сок сложного ассортимента Актуальные направления в приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. 

 

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), сиспользованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения в замороженном виде. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, ре- 

цептуры, варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла раково- 

го/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, 

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

Способы сокращения потерь и сохраненияпищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичнаяподача. Правила сервировки 

стола и подачи, температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпус- 

ка, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа об- 

служивания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок 

дляотпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий 11 
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 Практическое занятие: Решение ситуационных задач: Расчет сырья для приго- 

товления бутербродов: 

- валованы с икрой на 20 порций, 

- бутерброды с маслом на 10 порций, 

- бутерброды со широтами и лимоном на 10 порций, 

- канапе с бужениной и свежим огурцом на 20 порций. 

 

Практическое занятие: Составить алгоритм  приготовления закрытых бутер- 

бродов: сэндвичи, гамбургеры, хот-доги, чизбургеры 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодныхблюд из 

рыбы, нерыбного водного сы- 

рья сложного ассортимента 

Содержание  
 
 

8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холод- 

ных 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 под- 

бора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Ак- 

туальные направления в приготовлении холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба 

заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная 

(целиком и порционными кусками); рулетики из рыбы, заливные крабы, 

креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су- 

вида, витамикса, компрессии продуктов. 

Рецептуры, варианты  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными про- 

дуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента: творческоеоформление и эстетичная подача 

(нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, 

заливание вжеле, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи взависимости от типа организации питания 



16  

 

 и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

В том числе практических занятий  

 
 
 
11 

Практическое занятие: Составить алгоритм   приготовления холодных закусок 

из рыбы и рыбных гастрономических продуктов: икра с маслом, икра с лимоном, 

широты, сардины с лимоном, рыба отварная, соус хрен. 

Практическое занятие : Составить алгоритм приготовления холодных закусок 

из соленой и маринованной рыбы: сельдь с луком, килька, салака, хамса с луком 

и маслом, сельдь рубленная 

Тема 2.5. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодныхблюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Содержание 
8 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холод- 

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила вы- 

бора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и рас- 

чета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Актуальные 

направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приго- 

товления холодных блюд из мяса сложногоассортимента (баранья нога 

шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фарширован- 

ный 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 про- 

дуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 
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 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных блюд из домашней птицы, дичисложного ассортимента (галантин из 

птицы, курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из 

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

компрессии продуктов. 

 

Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассор- 

тимента, гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохране- 

ния пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи слож- 

ного ассортимента: творческое оформлениеи эстетичная подача (нарезка, пор- 

ционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в же- 

ле, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, ох- 

лаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, темпе- 

ратура подачи холодных блюд. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организа- 

ции питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслужива- 

ние (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холод- 

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи дляотпуска на вынос. Контроль хра- 

нения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий  
 
12 

Практическое занятие : Составить алгоритм   приготовления холодных блюд из 

мяса  регионального компонента. 

Практическое занятие : Составить алгоритм  приготовления блюд  с кулинар- 

ной пеной. 

Консультация: Современные методы приготовления холодных блюд из домаш- 

ней птицы, дичисложного ассортимента (галантин из птицы, курица фарширо- 

ванная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

 
4 

Контрольная работа № 2 2 
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Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

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

заданием. 
-Составление акта проработки. 
-Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
-Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
-Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

 
 
 
 
12 

Учебная практика раздела ПМ 03 

Виды работ 

 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных про- 

дуктов 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 ре- 
цептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе регио- 

нальных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чис- 
тоты, 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 вы- 

нос. 
10. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
72 
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12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требова- 
ний к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требова- 

ний по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холод 

ных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффек- 

тивное 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 со-ответствии 

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны тру-да), стандартами чисто- 

ты. 
20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто- 

ты: 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, регламен- 

тами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасно- 

сти, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (за- 

казом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, ма- 

териалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации пита- 

ния – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

 
 
 
 
 
 
 

108 
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5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирова- 

ния (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

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

транспортирования. 

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

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замо- 

раживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведе- 

ния до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических тре- 

бований, 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 356 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот- 

рены следующие специальные помещения: 

Кабинет. Технологического оснащения кулинарного производства 

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, компьютерное кресло 1шт., 

13столов ученических, 26 стульев ученических, доска – 1шт.);  

информационно-коммуникативные средства (ноутбук – 1шт.);экранно-звуковые пособия 

(интерактивная доска– 1шт., проектор – 1 шт.) 

Стенды: 

- Творческие работы студентов; 

- Оборудование предприятий общественного питания; 

- Правила подачи блюд; 

- Новые технологии приготовления холодных блюд и закусок; 

- Инновации в ресторации; 

- Чемпионаты, конкурсы, мастер-классы 

Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента , Семичева Г. П. 

7-е изд., стер. издание 2024г. 

Печатные учебные издания 

Кулинария , Анфимова Н.А. 

17-е изд., стер. издание 2024г. 

Печатные учебные издания 

 

 
Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых про- дуктов 

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

Федерации23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

https://academia-moscow.ru/catalogue/4925/803466/
https://academia-moscow.ru/catalogue/4925/803466/
https://academia-moscow.ru/authors/detail/227473/
https://academia-moscow.ru/catalogue/4925/799891/
https://academia-moscow.ru/authors/detail/43747/
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1. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общест- венного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: 

[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.4. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  
3.2.2. Основные электронные издания 

1 

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

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

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

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

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

6. http://www.eda-server.ru/culinary-schoo/ 
 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.:ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника  кондитерского  мастерства/Е.  Шрамко  –  М,: 

ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&amp;nd=102063865&amp;rdk&amp;backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-schoo/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
 
 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 
 

Критерии оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 3.1-3.8 Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 
правильных ответов. 

 
Не менее 75% правильных 
ответов. 

 
Актуальность темы, адекват- 

ность результатов поставлен- 

ным целям, 
полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональ- 
ной терминологии 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 
ответов 

 

 
Правильность, полнота вы- 
полнения заданий, точность 

формулировок, точность рас- 

четов, соответствие требова- 
ниям 

-Адекватность, оптималь- 

ность выбора способов дей- 

ствий, методов, техник, по- 
следовательностей действий 

и т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и 

т.д. 
-Адекватность, оптималь- 

ность выбора способов дей- 

ствий, методов, техник, по- 

следовательностей действий 
и т.д. 

-Точность оценки 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов внеауди- 

торной (самостоятельной) ра- 

боты (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 

 
Промежуточная аттестация 

экзамена по МДК в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования 
 
Текущий контроль: 

- защита отчетов по практиче- 

ским/ занятиям; 

- оценка заданий для внеауди- 
торной (самостоятельной) ра- 

боты 

- экспертная оценка демонстри- 
руемых умений, выполняемых 

действий в процессе практиче- 

ских/лабораторных занятий, 

учебной и производственной 
практики 

 

 
Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка 

 
выполнения практических за- 

даний на зачете/экзамене по 

МДК; 
- экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной 

практике 

 
Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформиро- 

ванности ПК и ОК на демонст- 

рационном экзамене 
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 -Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и 

т.д. 

Правильное выполнение за- 
даний в полном объеме 

 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной деятель- 

ности, применительнок раз- 
личным контекстам. 

профессиональных задач; 

- адекватная оцен- 

ка и самооценка 

эффективности и 

качества выполне- 

нияпрофессио- 

нальных задач 

Интерпретация 
результатов 

наблюдений за дея- 

тельностью обучающе- 
гося в процессе освое- 

нияобразовательной 

программы 
 

Экспертное наблюдениеи 
оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по учеб- 

ной и производственной 
практикам 

 
Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию ин- 

формации, необходимой для 
выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных 
источников, 
включая электронные ре- 

сурсы, медиаресурсы, Ин- 
тернет-ресурсы, периоди- 

ческие издания по специ- 

альности для решения 
профессиональныхзадач 

ОК 03. Планировать и реа- 

лизовывать собственное 
профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответст- 
венности за принятые 
решения 

- обоснованность са- 

моанализа и коррек- 

циярезультатов собст- 

венной работы; 
ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с кол- 

легами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие  с  обучаю- 
щимися, 

преподавателями и масте- 

рами в ходе обучения, с ру- 
ководителями учебной и 

производственнойпрактик; 
- обоснованность 
анализа работы чле- 
нов  команды   (под- 
чиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 

государственном языке с уче- 

том особенностей социального 

и культурного 
контекста. 

-грамотность устной и пись- 
менной речи, 

- ясность формулирования и 
изложения мыслей 

ОК 6. Проявлять гражданско- 
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 

поведение на основе тради- 
ционных общечеловеческих 

ценностей,применять стан- 
дарты антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведе- 
ния во время 

учебных занятий и 
прохождения учебной 
ипроизводственной 
практик, 

ОК 07. Содействовать со- 
хранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 

- эффективность вы- 
полнения правил  ТБ 

во время  учебных  за- 
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эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 

нятий, при прохожде- 
нии учебной и произ- 

водственной практик; 

- знание и использование ре- 
сурсосберегающих 

технологий  в  области  теле- 
коммуникаций 

 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для со- 

хранения и укрепления здо- 
ровья в процессе профессио- 

нальной деятельности и под- 

держание необходимого 
уровня 
физической подготовленности. 

- эффективность вы- 

полнения правил  ТБ 

во время учебных за- 
нятий, при прохожде- 

нии учебной и произ- 

водственной практик; 

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельно- 

сти. 

- эффективность использо- 
вания 
информационно- 
коммуникационных тех- 

нологий в профессио- 
нальной деятельностисо- 

гласно формируемым 
умениям и 

получаемому практическому 
опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

- эффективность исполь- 

зования в профессиональ- 
ной деятельности необхо- 

димойтехнической доку- 

ментации, в том числе на 

английском языке. 

ОК 11. Использовать знания по 
финансовой грамотности, пла- 

нировать предприниматель- 

скую деятельность в профес- 
сиональной сфере 

эффективность ис- 
пользования знаний 

пофинансовой гра- 

мотности, планирова- 
ния предпринима- 

тельскую деятель- 

ность в профессио- 
нальной сфере 
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