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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

ализации 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 осваивает основной 

вид деятельности «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» и соответству- 

ющие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени- 
тельно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо- 

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходи- 

мого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима- 
тельскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 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 

обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ- 
ствии 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 реализа- 

ции салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего- 
рий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа- 

ции канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа- 

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об- 
служивания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа- 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу- 
живания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

Владеть навы- 

ками 

Н3.1.01 выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и экс- 

плуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья 
и материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

Н3.1.02 обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, про- 

дуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Н3.1.03 осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопас- 

ности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изде- 
лий, закусок 

Н 3.2.01 выполнения приготовления, непродолжительного хранения хо- 

лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных ка- 
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Н 3.3.01 выполнения приготовления, творческого оформления и подго- 

товки к реализации салатов сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Н 3.4.01 приготовления, творческого оформления и подготовки к презен- 

тации и реализации канапе, холодных закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 
телей, видов и форм обслуживания 

Н 3.5.01 выполнения приготовления, творческого оформления и подго- 

товки к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Н 3.6.01 выполнения приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния 

Н 3.7.01 выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, ку- 

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

региональных с учетом потребностей различных категорий по- 

требителей, видов и форм обслуживания; 



 Н 3.7.02 оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

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

Н 3.7.03 ведения расчетов с потребителями 

Уметь У 3.1.01 выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обору- 

дования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

У 3.1.02 контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без- 

опасности; контролировать ротацию неиспользованных продук- 

тов в процессе производства 

У 3.1.03 составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для про- 

изводства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с уче- 
том потребности и имеющихся условий хранения 

У 3.1.04 оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материа- 

лов; распределять задания между подчиненными в соответствии 
с их квалификацией 

У 3.1.05 объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной экс- 

плуатации, контролировать выбор и рациональное размещение 

на рабочем месте производственного инвентаря и технологиче- 

ского оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандар- 
тов чистоты 

У 3.1.06 ко контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар- 

тами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение са- 

нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, по- 

жарной безопасности в процессе работы контролировать соблю- 

дение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда на рабочем месте 

У 3.1.07 демонстрировать приемы рационального размещения оборудо- 
вания на рабочем месте повара 

У 3.1.08 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складиро- 

вание, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов 

с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хране- 
ния 

У 3.2.01 выполнять и контролировать приготовление, непродолжитель- 

ное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 
ния 

У 3.2.02 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве, осуществлять выбор в соответствии с техноло- 

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность ос- 
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У 3.2.03 сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен- 

тами для создания гармоничных холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента 

У 3.2.04 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продук- 

тов, входящих в состав холодных соусов, заправок сложного ас- 
сортимента в соответствии с рецептурой, заказом 

У 3.2.05 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 



  нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

У 3.2.06 использовать региональное сырье, продукты для холодных со- 
усов, заправок сложного ассортимента 

У 3.2.07 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания 

У 3.2.08 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ- 

ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин- 

ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

У 3.2.09 организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассор- 

тимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за- 

каза, способа подачи, требований к качеству и безопасности го- 
товой продукции 

У 3.2.10 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке 

У 3.2.11 обеспечивать безопасность готовых соусов 

У 3.2.12 определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом холодных соусов, запра- 

вок сложного ассортимента 

У 3.2.13 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправ- 

лять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачествен- 

ную продукцию 

У 3.2.14 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий потре- 
бителей, форм и способов обслуживания 

У 3.2.15 контролировать температуру подачи холодных соусов, запра- 

вок; организовывать хранение сложных холодных соусов, запра- 

вок с учетом требований к безопасности готовой продукции; ор- 
ганизовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 

У 3.2.16 рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок 

У 3.2.17 вести учет реализованных холодных соусов, заправок с при- 
лавка/раздачи 

У 3.2.18 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей 

У 3.2.19 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран- 
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

У 3.3.01 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформ- 

ление и подготовку к реализации салатов сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребите- 

лей, видов и форм обслуживания 

У 3.3.02 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве 

У 3.3.03 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с техноло- 

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность ос- 
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У 3.3.04 сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен- 
тами для создания гармоничных салатов сложного ассортимента 

У 3.3.05 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продук- 



  тов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в соот- 
ветствии с рецептурой, заказом 

У 3.3.06 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

У 3.3.07 использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
салатов сложного ассортимента 

У 3.3.08 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания 

У 3.3.09 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ- 

ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин- 

ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д. 

У 3.3.10 организовывать приготовление, готовить салаты сложного ас- 

сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции 

У 3.3.11 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке 

У 3.3.12 обеспечивать безопасность готовых салатов 

У 3.3.13 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать ка- 

чество органолептическим способом салатов сложного ассорти- 

мента 

У 3.3.14 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправ- 

лять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачествен- 
ную продукцию 

У 3.3.15 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфаб- 
рикаты для супов, готовые супы для организации хранения 

У 3.3.16 организовывать, контролировать, выполнять порционирование 

У 3.3.17 оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и спо- 
собов обслуживания 

У 3.3.18 контролировать температуру подачи салатов 

У 3.3.19 организовывать хранение сложных салатов с учетом требований 
к безопасности готовой продукции 

У 3.3.20 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость салатов 

У 3.3.21 вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; поддер- 
живать визуальный контакт с потребителем на раздаче 

У 3.3.22 консультировать потребителей 

У 3.3.23 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран- 
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

У 3.4.01 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформ- 

ление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате- 
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

У 3.4.02 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве 

У 3.4.03 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с техноло- 



  гическими требованиями, оценивать качество и безопасность ос- 
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У 3.4.04 сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен- 

тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

У 3.3.05 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продук- 

тов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного ас- 

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом 

У 3.4.06 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

У 3.4.07 использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

У 3.4.08 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания 

У 3.4.09 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ- 

ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин- 

ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д. 

У 3.4.10 организовывать приготовление, готовить канапе, холодные за- 

куски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к каче- 

ству и безопасности готовой продукции 

У 3.4.11 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке 

У 3.4.12 обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать ка- 

чество органолептическим способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

У 3.4.13 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправ- 

лять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачествен- 

ную продукцию 

У 3.4.14 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфаб- 
рикаты для супов, готовые супы для организации хранения 

У 3.4.15 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий потре- 
бителей, форм и способов обслуживания 

У 3.4.16 контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; органи- 

зовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи- 
тывать стоимость канапе, холодных закусок 

У 3.4.17 вести учет реализованных канапе, холодных закусок с при- 
лавка/раздачи 

У 3.4.18 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей 

У 3.4.19 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран- 
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

У 3.5.01 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформ- 



  ление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

У 3.5.02 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве 

У 3.5.03 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с техноло- 

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность ос- 
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У 3.5.04 сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен- 

тами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не- 
рыбного водного сырья сложного ассортимента 

У 3.5.05 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продук- 

тов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом 

У 3.5.06 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, конди- 
цией сырья 

У 3.5.07 использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас- 
сортимента 

У 3.5.08 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания 

У 3.5.09 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ- 

ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин- 

ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д. 

У 3.5.10 организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соот- 

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продук- 
ции 

У 3.5.11 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке 

У 3.5.12 обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 

У 3.5.13 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать ка- 

чество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

У 3.5.14 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправ- 

лять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачествен- 
ную продукцию 

У 3.5.15 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфаб- 

рикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 
организации хранения 

У 3.5.16 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 



  ного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, форм и способов обслужива- 

ния; контролировать температуру подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 

У 3.5.17 организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья с учетом требований к безопасности го- 
товой продукции 

У 3.5.18 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос хо- 

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 
стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

У 3.5.19 вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья с прилавка/раздачи 

У 3.5.20 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей 

У 3.5.21 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран- 
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

У 3.6.01 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформ- 

ление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

У 3.6.02 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве 

У 3.6.03 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с техноло- 

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность ос- 
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У 3.6.04 сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен- 

тами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

У 3.6.05 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продук- 

тов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом 

У 3.6.06 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

У 3.6.07 использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложного ас- 
сортимента 

У 3.6.08 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания 

У 3.6.09 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ- 

ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин- 

ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д. 

У 3.6.10 организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо- 

соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой про- 
дукции 

У 3.6.11 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 



  при кулинарной обработке 

У 3.6.12 обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, до- 
машней птицы, дичи, кролика 

У 3.6.13 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать ка- 

чество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

У 3.6.14 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправ- 

лять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачествен- 
ную продукцию 

У 3.6.15 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфаб- 

рикаты для холодных блюд, готовые блюда для организации 
хранения 

У 3.6.16 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслужи- 
вания; 

У 3.6.17 контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 

У 3.6.18 организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасно- 
сти готовой продукции 

У 3.6.19 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

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

У 3.6.20 вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи 

У 3.6.21 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей 

У 3.6.22 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностран- 
ном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

У 3.7.01 выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав- 

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

У 3.7.02 определять ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по без- 

опасности продукции 

У 3.7.03 соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов 

У 3.7.04 выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом способа последующей термической обработки 

У 3.7.05 комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо- 

вых, региональных с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции 

У 3.7.06 проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результаты определять направления корректи- 

ровки рецептуры 

У 3.7.07 изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



  обслуживания 

У 3.7.08 рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении 

У 3.6.09 оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп- 
туры и представлять результат проработки руководству 

У 3.7.10 проводить мастер-класс и презентации для представления ре- 
зультатов разработки новой рецептуры 

Знать З 3.1.01 процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, мате- 

риалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

З 3.1.02 требования охраны труда, пожарной безопасности, техники без- 
опасности при выполнении работ 

З 3.1.03 санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами (системы ХАССП) 

З 3.1.04 методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продук- 

тов; способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасно- 
сти полуфабрикатов, пищевых продуктов 

З 3.1.05 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологи- 

ческого оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними 

З 3.1.06 последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке произ- 

водственного инвентаря и кухонной посуды; возможные послед- 
ствия нарушения санитарии и гигиены 

З 3.1.07 виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств 

З 3.1.08 правила утилизации непищевых отходов 

З 3.1.09 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 
сырья и продуктов 

З 3.1.10 виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

З 3.2.01 процессы приготовления, непродолжительного хранения холод- 

ных соусов, заправок с учетом потребностей различных катего- 
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

З 3.2.02 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче- 

ству, примерные нормы выхода холодных соусов, заправок 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре- 
гиональных 

З 3.2.03 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

З 3.2.04 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, энер- 

гетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов 

З 3.2.05 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиен- 
тами для создания гармоничных холодных соусов, заправок 

З 3.2.06 варианты подбора пряностей и приправ 

З 3.2.07 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышлен- 



  ного производства, алкогольных напитков и варианты их ис- 
пользования 

З 3.2.08 виды, правила безопасной эксплуатации технологического обо- 
рудования и производственного инвентаря 

З 3.2.09 температурный режим, последовательность выполнения техно- 
логических операций 

З 3.2.10 современные, инновационные методы приготовления холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента 

З 3.2.11 способы и формы инструктирования персонала в области приго- 
товления холодных соусов, заправок сложного ассортимента 

З 3.2.12 способы оптимизации процессов приготовления с помощью ис- 

пользования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства 

З 3.2.13 техники порционирования, варианты оформления сложных хо- 
лодных соусов, заправок для подачи 

З 3.2.14 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос 

З 3.2.15 методы сервировки и способы подачи холодных соусов, запра- 
вок сложного ассортимента 

З 3.2.16 температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассор- 
тимента 

З 3.2.17 требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента 

З 3.2.18 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холод- 
ных соусов, заправок 

З 3.2.19 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

З 3.3.01 процессы приготовления, творческого оформление и подго- 

товки к презентации и реализации салатов сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребите- 
лей, видов и форм обслуживания 

З 3.3.02 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче- 

ству, примерные нормы выхода салатов сложного приготовле- 
ния, в том числе авторских, брендовых, региональных 

З 3.3.03 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

З 3.3.04 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

З 3.3.05 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
салатов 

З 3.3.06 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиен- 
тами для создания гармоничных салатов 

З 3.3.07 варианты подбора пряностей и приправ 

З 3.3.08 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышлен- 
ного производства и варианты их использования 

З 3.3.09 виды, правила безопасной эксплуатации технологического обо- 
рудования и производственного инвентаря 

З 3.3.10 правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к 
безопасности 



 З 3.3.11 температурный режим, последовательность выполнения техно- 
логических операций 

З 3.3.12 современные, инновационные методы приготовления салатов 
сложного ассортимента 

З 3.3.13 способы и формы инструктирования персонала в области приго- 
товления салатов сложного ассортимента 

З 3.3.14 способы оптимизации процессов приготовления с помощью ис- 

пользования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 
водства 

З 3.3.15 техника порционирования, варианты оформления сложных са- 
латов для подачи 

З 3.3.16 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос 

З 3.3.17 методы сервировки и способы подачи салатов сложного ассор- 
тимента 

З 3.3.18 температура подачи салатов сложного ассортимента 

З 3.3.19 требования к безопасности хранения салатов сложного ассорти- 
мента 

З 3.3.20 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных сала- 

тов; правила и техники общения, ориентированные на потреби- 
теля 

З 3.3.21 базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

З 3.4.01 процессы приготовления, творческого оформления и подго- 

товки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате- 
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

З 3.4.02 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче- 

ству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок слож- 

ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио- 
нальных 

З 3.4.03 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

З 3.4.04 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

З 3.4.05 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
канапе, холодных закусок 

З 3.4.06 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиен- 
тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 

З 3.4.07 варианты подбора пряностей и приправ 

З 3.4.08 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышлен- 
ного производства и варианты их использования 

З 3.4.09 виды, правила безопасной эксплуатации технологического обо- 
рудования и производственного инвентаря 

З 3.4.10 правила охлаждения и замораживания, размораживания загото- 

вок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных за- 
кусок с учетом требований к безопасности 

З 3.4.11 температурный режим, последовательность выполнения техно- 
логических операций 

З 3.4.12 современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 



 З 3.4.13 способы и формы инструктирования персонала в области приго- 
товления канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

З 3.4.14 способы оптимизации процессов приготовления с помощью ис- 

пользования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

З 3.4.15 техника порционирования, варианты оформления сложных ка- 
напе, холодных закусок для подачи 

З 3.4.16 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос 

З 3.4.17 методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента 

З 3.4.18 температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассор- 
тимента 

З 3.4.19 правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, хо- 
лодных закусок 

З 3.4.20 требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента 

З 3.4.21 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, 
холодных закусок 

З 3.4.22 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

З 3.5.01 процессы приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате- 
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

З 3.5.02 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче- 

ству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья сложного приготовления, в том числе автор- 
ских, брендовых, региональных 

З 3.5.03 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

З 3.5.04 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

З 3.5.05 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

З 3.5.06 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиен- 

тами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не- 
рыбного водного сырья 

З 3.5.07 варианты подбора пряностей и приправ 

З 3.5.08 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышлен- 
ного производства и варианты их использования 

З 3.5.09 виды, правила безопасной эксплуатации технологического обо- 
рудования и производственного инвентаря 

З 3.5.10 правила охлаждения и замораживания, размораживания загото- 

вок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, го- 

товых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с уче- 

том требований к безопасности 

З 3.5.11 температурный режим, последовательность выполнения техно- 
логических операций 

З 3.5.12 современные, инновационные методы приготовления холодных 



  блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти- 
мента 

З 3.5.13 способы и формы инструктирования персонала в области приго- 

товления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

З 3.5.14 способы оптимизации процессов приготовления с помощью ис- 

пользования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства 

З 3.5.15 техника порционирования, варианты оформления сложных хо- 
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи 

З 3.5.16 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос 

З 3.5.17 методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

З 3.5.18 температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 
ного сырья сложного ассортимента 

З 3.5.19 требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

З 3.5.20 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холод- 
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

З 3.5.21 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

З 3.6.01 процессы приготовления, творческого оформления и подго- 

товки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу- 

живания ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

З 3.6.02 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

З 3.6.03 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

З 3.6.04 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

З 3.6.05 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиен- 

тами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домаш- 
ней птицы, дичи, кролика 

З 3.6.06 варианты подбора пряностей и приправ 

З 3.6.07 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышлен- 
ного производства и варианты их использования 

З 3.6.08 виды, правила безопасной эксплуатации технологического обо- 
рудования и производственного инвентаря 

З 3.6.09 правила охлаждения и замораживания, размораживания загото- 

вок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности 

З 3.6.10 температурный режим, последовательность выполнения техно- 
логических операций 



 З 3.6.11 современные, инновационные методы приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор- 
тимента 

З 3.6.12 способы и формы инструктирования персонала в области приго- 

товления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 
лика сложного ассортимента 

З 3.6.13 способы оптимизации процессов приготовления с помощью ис- 

пользования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 
водства 

З 3.6.14 техника порционирования, варианты оформления сложных хо- 

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для по- 
дачи 

З 3.6.15 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос 

З 3.6.16 методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

З 3.6.17 температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента 

З 3.6.18 правила разогревания охлажденных, замороженных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

З 3.6.19 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холод- 
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

З 3.6.20 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

З 3.7.01 знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

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

брендовых, региональных с учетом потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

З 3.7.02 новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо- 

собы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее) 

З 3.7.03 современное высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения 

З 3.7.04 принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до- 
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами 

З 3.7.05 правила организации проработки рецептур 

З 3.7.06 правила, методики расчета количества сырья и продуктов, вы- 
хода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

З 3.7.07 правила оформления актов проработки, составления технологи- 
ческой документации по ее результатам 

З 3.7.08 правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных из- 
делий, закусок 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 240 часов; 

в том числе в форме практической подготовки - 192 часа; 

Из них на освоение МДК – 90 часов; 



в том числе самостоятельная работа – 4 часа; 

практики, в том числе учебная – 36 часов; 

производственная – 108 часов; 

Промежуточная аттестация – 6 часов. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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Учебная 

 

 
Производс 

твенная 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 

ПК 3.1-ПК 3.7 

ОК 01-ОК 07, ОК 

09 - ОК 11 

Раздел 1 Организация про- 

цессов приготовления, под- 

готовки к реализации холод- 

ных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок сложного ассор- 
тимента 

36 12 36 12  2    

ПК 3.1-ПК 3.7 

ОК 01-ОК 07, ОК 

09 - ОК 11 

Раздел 2. Процессы приго- 

товления, подготовки к реа- 

лизации холодных блюд, ку- 

линарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

54 36 54 36  2    

 Учебная практика 36 36      36  

 Производственная практика 108 108       108 

 Промежуточная аттестация 6 6    6  

 Всего: 240 198 90 48  4 6 36 108 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Наименование 

разделов и тем 

профессиональ- 

ного модуля 

(ПМ), междисци- 

плинарных кур- 
сов (МДК)) 

 
 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практиче- 

ские занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обу- 

чающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем ак. 

часов\ в т.ч 

. в форме 

практиче- 

ской подго- 

товки 

Код 

ПК. ОК 

Код Н\У\З 

1 2 3 4 5 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хо- 
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

36/12 
  

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
36/12 

  

Тема 1.1. 

Классификация 

и ассортимент 

холодной кули- 

нарной продук- 

ции сложного 

приготовления 

Содержание 2   

1 Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствова- 

нии ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом типа органи- 

зации питания, ее специализации, применяемых методов обслуживания. 

Международные термины, понятия в области приготовления холодной ку- 

линарной продукции, применяемые в ресторанном бизнесе. ГОСТ 30390- 

2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности продукции 

общественного питания). 

2 ПК 3.1 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 
ОК 11 

У 3.1.01 У 3.1.02 

У 3.1.03 У 3.1.04 

У 3.1.05 У 3.1.06 

У 3.1.07 У 3.1.08 

З 3.1.01 З 3.1.02 

З 3.1.03 З 3.1.04 

З 3.1.05 З 3.1.06 

З 3.1.07 З 3.1.08 

З 3.1.09 З 3.1.10 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов проис- 

ходящих при 

приготовлении 

блюд, кулинар- 

ных изделий и 

Содержание 8   

1.Изменение белков пищевых продуктов: Влияние технологических про- 

цессов на структуру и физико-химические свойства продуктов на протяже- 

нии всего технологического цикла. Процессы, происходящие при тепловой 

обработке, их сущность. 

Изменение белков. отличительные особенности химического состава и 

строения белков. Денатурация белков. Зависимость температуры денатура- 

ции от внешних факторов. Понятие о деструкции белков 

8 ПК 3.1 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 
ОК 07, 

У 3.1.01 У 3.1.02 

У 3.1.03 У 3.1.04 

У 3.1.05 У 3.1.06 

У 3.1.07 У 3.1.08 

З 3.1.01 З 3.1.02 

З 3.1.03 З 3.1.04 
З 3.1.05 З 3.1.06 



 

закусок слож- 

ного ассорти- 

мента 

Белки мяса и рыбы. Изменение мышечных белков мяса, рыбы при кули- 

нарной обработке. Правила варки мяса, рыбы для 1 и 2 блюд. Изменение 

соединительно-тканных белков. Влияние внешних факторов на переход 

коллагена в глютин. Кулинарное использование глютиновых студней. Раз- 

мягчение мяса, рыбы. 

Белки яиц, молока, овощей, их изменения при тепловой обработке 

Белки фруктов, зерномучных продуктов, их изменения при тепловой обра- 

ботке 

 ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

З 3.1.07 З 3.1.08 

З 3.1.09 З 3.1.10 

2.Изменение углеводов пищевых продуктов: Изменение углеводов. Изме- 

нение углеводов. Изменение сахаров при тепловой обработке: фермента- 

тивный и кислотный, гидролиз дисахаридов, карамелизация, меланоидино- 

образование. Кулинарное использование этих процессов, их влияние на пи- 

щевую ценность, качество готовых блюд. 

Изменение крахмала: клейстеризация, ретрограция, ферментативный и кис- 

лотный гидролиз, деструкция крахмала. Кулинарное использование этих 

процессов, их влияние на пищевую ценность, качество готовых блюд. Мо- 
дифицированный крахмал, их применение в практике. 

3.Изменение жиров пищевых продуктов: Изменение жиров при варке 

(плавление, эмульгирование, гидролиз, окисление эмульгированных жи- 

ров). Изменение жиров при жарке с небольшим количеством жира (погло- 

щение и потеря жира продуктами, разбрызгивание), при жарке в большом 

количестве жира. Факторы, влияющие на скорость изменения фритюрного 
жира, их влияние на пищевую ценность, качество готовых блюд 

4.Изменение витаминов, и цвета пищевых продуктов: Изменение витами- 

нов, Изменение массы. Изменение витаминов. Классификация витаминов. 

Значение витаминов в питании. Потери витаминов при различных способах 

кулинарной обработки. Обеспечение сохранности витаминов. Стабилиза- 

торы витаминов. 

Изменение цвета. Естественные пигменты: флавоноиды, флавоны, антоци- 

аны, каратиноиды (каротин, ксантофиллы), хлорофилл, миоглобин, их из- 

менение при кулинарной обработке их влияние на качество готовых блюд. 

Реакции, вызывающие появление новых окрашенных веществ: карамелиза- 

ция сахаров, меланоидинообразование, образование пиродексинов серни- 

стого железа, их влияние на качество готовых Изменение массы: сущность, 
причины, их влияние на качество готовых блюд. 



 

 Процессы, влияющие на качество кули-нарной продукци. Влияние процес- 

сов, происходящих при кулинарной обработке на усвояемость пищевых ве- 

ществ, повышение калорийности, качества и безопасности кулинарной про- 
дукции. 

   

Тема 1.3. 

Адаптация, раз- 

работка рецеп- 

тур холодных 

блюд, кулинар- 

ных изделий и 

закусок слож- 

ного ассорти- 

мента 

Содержание 16/12   

1 Правила разработки, оформления актов проработки на новые холодные 

блюда (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологиче- 

ские документы на продукцию общественного питания. Общие требова- 

ния к оформлению, построению и содержанию). Правила адаптации ре- 

цептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезон- 

ности, использования региональных видов сырья, изменения выхода гото- 
вой продукции, запросов различных категорий потребителей. 

4 ПК 3.7 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

У 3.7.01У 3.7.02 

У 3.7.03У 3.7.04 

У 3.7.05У 3.7.06 

У 3.7.07У 3.7.08 

У 3.6.09У 3.7.10 

З 3.7.01З 3.7.02 

З 3.7.03З 3.7.04 

З 3.7.05З 3.7.06 

З 3.7.07З 3.7.08 
2.Правила разработки, оформления ТК и ТТК, на холодные блюда и за- 

куски (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологиче- 

ские документы на продукцию общественного питания. Общие требова- 

ния к оформлению, построению и содержанию). Правила, последователь- 

ность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, 

гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного пита- 

ния. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 
производстве продукции общественного питания). 

В том числе практические и лабораторные занятия 12 

Практическое занятие 1 Составление адаптированных ТК на холодные 
соусы и заправки 

2 

Практическое занятие 2 Составление адаптированных ТК на салаты 2 

Практическое занятие 3 Составление адаптированных ТК на канапе 2 

Практическое занятие 4 Составление адаптированных ТК на холодные 
блюда из рыбы и морепродуктов 

2 

Практическое занятие 5 Составление адаптированных ТК на холодные 
блюда из мяса 

2 

Практическое занятие 6 Составление адаптированных ТК на холодные 
блюда из птицы 

2 

Тема 1.4. Содержание 8   



 

Организация ра- 

бот и техническое 

оснащение про- 

цессов приготов- 

ления, хранения, 

подготовки к реа- 

лизации холодной 

кулинарной про- 

дукции сложного 

ассортимента 

1 Организация рабочих мест по приготовлению салатов и бутербродов. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного ис- 

пользования, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих 

мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализа- 

ции. Требования к организации складирования и хранения неиспользован- 

ных продуктов, полуфабрикатов для супов, готовых супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

8 ПК 3.1 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

У 3.1.01У 3.1.02 

У 3.1.03У 3.1.04 

У 3.1.05У 3.1.06 

У 3.1.07У 3.1.08 

З 3.1.01З 3.1.02 

З 3.1.03З 3.1.04 

З 3.1.05З 3.1.06 

З 3.1.07З 3.1.08 

З 3.1.09З 3.1.10 2. Организация рабочих мест по проявлению заливных. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инстру- 

ментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними. Требования к организации рабочих мест, риски в области 

безопасности процессов приготовления и реализации. Требования к орга- 

низации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полу- 

фабрикатов для супов, готовых супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 

3. Организация рабочих мест по приготовлению холодных блюд. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвен- 

таря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использо- 

вания, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих мест, 

риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. Тре- 

бования к организации складирования и хранения неиспользованных про- 

дуктов, полуфабрикатов для супов, готовых супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 

4 Дифференцированный зачет 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 2   

Составление ТТК на новое холодное блюдо 2   

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок сложного ассортимента 
54/36 

  

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинар- 
ных изделий, закусок сложного ассортимента 

54/36 
  

Тема 2.1 Содержание 2   



 

Приготовление, 

хранение холод- 

ных соусов, запра- 

вок сложного ас- 

сортимента 

1 Холодные соусы: Классификация, ассортимент, требования к качеству, 

пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного ассортимента. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и запра- 

вок. Комбинирование различных способов и современные методы приго- 

товления, рецептуры, варианты подачи. Современные методы приготовле- 

ния, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных запра- 

вок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов, 

творческое оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, 

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

служивания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для от- 

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

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продук- 

тов (ХАССП). 

Масляные смеси: Комбинирование различных способов и современные 

методы приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных смесей 

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

ного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; 

масла креветочного; чесночного масла). Способы сокращения потерь и со- 

хранения пищевой ценности продуктов. Современные холодные соусы: 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовле- 

ния, рецептуры, варианты подачи сложных соусов из полуфабрикатов про- 

мышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический 

уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов. Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное 

назначение, варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента 

(пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продук- 

тов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с исполь- 

зованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и со- 

хранения пищевой ценности продуктов. творческое оформление и эстетич- 

ная 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 

2 ПК 3.2 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

У 3.2.01У 3.2.02 

У 3.2.03У 3.2.04 

У 3.2.05У 3.2.06 

У 3.2.07У 3.2.08 

У 3.2.09У 3.2.10 

У 3.2.11У 3.2.12 

У 3.2.13У 3.2.14 

У 3.2.15У 3.2.16 

У 3.2.17У 3.2.18 

У 3.2.19 

З 3.2.01,З 3.2.02 

З 3.2.03,З 3.2.04 

З 3.2.05,З 3.2.06 

З 3.2.07,З 3.2.08 

З 3.2.09,З 3.2.10 

З 3.2.11,З 3.2.12 

З 3.2.13,З 3.2.14 

З 3.2.15,З 3.2.16 

З 3.2.17,З 3.2.18 

З 3.2.19 



 

 расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к без- 

опасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Соусы на основе молочных продуктов, ассортимент, технология приготов- 

ления 

   

Тема 2.2 

Приготовление, 

подготовка к ре- 

ализации сала- 

тов сложного ас- 

сортимента 

Содержание 6/4   

2. Салаты и винегреты сложного приготовления: Классификация, ассор- 

тимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов и винегретов 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингреди- 

ентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

салатов и винегретов сложного ассортимента. Комбинирование различных 

способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 

дачи сложных салатов и винегретов. Способы сокращения потерь и сохра- 

нения пищевой ценности продуктов. Правила подбора заправок к салатам 

и винегретам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимозаме- 

няемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ для салатов и салатных заправок. Творческое 

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

пература подачи салатов и винегретов. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужива- 

ния («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порциониро- 

вание, эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Кон- 

троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 
требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 ПК 3.3 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

У 3.3.01 У 3.3.02 

У 3.3.03 У 3.3.04 

У 3.3.05 У 3.3.06 

У 3.3.07 У 3.3.08 

У 3.3.09 У 3.3.10 

У 3.3.11 У 3.3.12 

У 3.3.13 У 3.3.14 

У 3.3.15 У 3.3.16 

У 3.3.17 У 3.3.18 

У 3.3.19 У 3.3.20 

У 3.3.21 У 3.3.22 

У 3.3.23 

З 3.3.01 З 3.3.02 

З 3.3.03 З 3.3.04 

З 3.3.05 З 3.3.06 

З 3.3.07 З 3.3.08 

З 3.3.09 З 3.3.10 

З 3.3.11 З 3.3.12 

З 3.3.13 З 3.3.14 

З 3.3.15 З 3.3.16 

З 3.3.17 З 3.3.18 

З 3.3.19 З 3.3.20 

З 3.3.21 

В том числе практические и лабораторные занятия 4 

1 Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск салатов 

сложного ассортимента, их презентация, (несмешанных салатов, салатов- 

коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). Организация рабочих мест 

оценка качества сырья и приготовление полуфабрикатов для салатов слож- 
ного ассортимента, 

2 

2.Лабораторная работа 2 Оценка качества салатов (своевременная 
уборка рабочих мест) 

2 

Тема 2.3. Содержание 6/4   

3 Холодные блюда и закуски из овощей: Классификация, ассортимент, 
требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из овощей слож- 

2 ПК 3.3 У 3.3.01 У 3.3.02 
У 3.3.03 У 3.3.04 



 

Приготовление, 

подготовка к ре- 

ализации холод- 

ных блюд из ово- 

щей сложного ас- 

сортимента 

ного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов для холодных блюд из овощей сложного ассортимента 

Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из овощей слож- 

ного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные 

методы приготовления холодных блюд из овощей сложного ассортимента. 

Рецептуры, варианты подачи холодных блюд из овощей сложного ассорти- 

мента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов. Правила оформления и отпуска холодных блюд из овощей слож- 

ного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения с учетом тре- 
бований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

У 3.3.05 У 3.3.06 

У 3.3.07 У 3.3.08 

У 3.3.09 У 3.3.10 

У 3.3.11 У 3.3.12 

У 3.3.13 У 3.3.14 

У 3.3.15 У 3.3.16 

У 3.3.17 У 3.3.18 

У 3.3.19 У 3.3.20 

У 3.3.21 У 3.3.22 

У 3.3.23 

З 3.3.01 З 3.3.02 

З 3.3.03 З 3.3.04 

З 3.3.05 З 3.3.06 

З 3.3.07 З 3.3.08 

З 3.3.09 З 3.3.10 

З 3.3.11 З 3.3.12 

З 3.3.13 З 3.3.14 

З 3.3.15 З 3.3.16 

З 3.3.17 З 3.3.18 

З 3.3.19 З 3.3.20 
З 3.3.21 

В том числе практические и лабораторные занятия 4 

Лабораторная работа 3 Приготовление холодных блюд из овощей 

сложного ассортимента: оформление, отпуск и презентация 

2 

Лабораторная работа 4 Оценка качества холодных блюд из овощей 2 

Тема 2.4 

Приготовление, 

подготовка к ре- 

ализации холод- 

ных блюд из 

рыбы, нерыб- 

ного водного сы- 

рья сложного ас- 

сортимента 

Содержание 8/6   

4 Классификация, ассортимент и приготовление холодных блюд из 

рыбы: требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основ- 

ных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из 

рыбы сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гар- 

ниров и соусов к сложным холодным блюдам из рыбы. Правила выбора до- 

полнительных ингредиентов для холодных блюд из рыбы сложного ассор- 

тимента. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из 

рыбы сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. Комбинирование различных способов и со- 

временные методы приготовления холодных блюд из рыбы сложного ас- 

сортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фар- 
шированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики из 

2 ПК 3.5 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

У 3.5.01 У 3.5.02 

У 3.5.03 У 3.5.04 

У 3.5.05 У 3.5.06 

У 3.5.07 У 3.5.08 

У 3.5.09 У 3.5.10 

У 3.5.11 У 3.5.12 

У 3.5.13 У 3.5.14 

У 3.5.15 У 3.5.16 

У 3.5.17 У 3.5.18 

У 3.5.19 У 3.5.20 

У 3.5.21 

З 3.5.01 
З 3.5.02 З 3.5.03 



 

 рыбы, карпаччо (из рыбы); террина (из семги). и т.д.), с использованием 

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

Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Правила оформления и отпуска холодных 

блюд из рыбы сложного ассортимента: творческое оформление и эстетич- 

ная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохране- 

нием формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корне- 

тика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор по- 

суды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пи- 

тания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 

блюд из для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 
пищевых продуктов (ХАССП). 

  З 3.5.04 З 3.5.05 

З 3.5.06 З 3.5.07 

З 3.5.08 З 3.5.09 

З 3.5.10 З 3.5.11 

З 3.5.12 З 3.5.13 

З 3.5.14 З 3.5.15 

З 3.5.16 З 3.5.17 

З 3.5.18 З 3.5.19 

З 3.5.20 З 3.5.21 

В том числе практические и лабораторные занятия 6 

Лабораторная работа 5 Оценка качества сырья для холодных блюд из 

рыбы (организация рабочих мест) 

2 

Лабораторная работа 6 Приготовление холодных блюд из рыбы 
:оформление, отпуск и презентация 

2 

Лабораторная работа 7 Оценка качеств холодных блюд из рыбы 2 

Тема 2.5 

Приготовление, 

подготовка к ре- 

ализации холод- 

ных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного ассор- 

тимента 

Содержание 16/12   

1.Классификация, ассортимент приготовление холодных блюд из мяса и 

птицы: требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса 

и птицы сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса и птицы слож- 

ного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и со- 

усов к сложным холодным блюдам из мяса и птицы сложного ассорти- 

мента. Правила выбора дополнительных ингредиентов для холодных 

блюд из мяса и птицы сложного ассортимента. Актуальные направления в 

приготовлении холодных блюд из мяса и птицы сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовле- 
ния холодных блюд из мяса и птицы сложного ассортимента (баранья 

4 ПК 3.6 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

У 3.6.01 У 3.6.02 

У 3.6.03 У 3.6.04 

У 3.6.05 У 3.6.06 

У 3.6.07 У 3.6.08 

У 3.6.09 У 3.6.10 

У 3.6.11 У 3.6.12 

У 3.6.13 У 3.6.14 

У 3.6.15 У 3.6.16 

У 3.6.17 У 3.6.18 

У 3.6.19 У 3.6.20 

У 3.6.21 У 3.6.22 
З 3.6.01 З 3.6.02 



 

 нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фарширован- 

ный, поросенок запеченный с гарниром, и т.д.) с использованием техник 

молекулярной кухни, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, вари- 

анты холодных блюд из мяса и птицы сложного ассортимента, гармонич- 

ного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из мяса и птицы сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, пор- 

ционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в 

желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание), (курица фаршированная, ин- 

дейка, фаршированная целиком, и т.д.) Правила сервировки стола и по- 

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

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

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

ционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса 

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

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 
продуктов (ХАССП). 

  З 3.6.03 З 3.6.04 

З 3.6.05 З 3.6.06 

З 3.6.07 З 3.6.08 

З 3.6.09 З 3.6.10 

З 3.6.11 З 3.6.12 

З 3.6.13 З 3.6.14 

З 3.6.15 З 3.6.16 

З 3.6.17 З 3.6.18 

З 3.6.19 З 3.6.20 

2. Заливные блюда: Актуальные направления в приготовлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Комбини- 

рование различных способов и современные методы приготовления. Пра- 

вила оформления и отпуска: творческое оформление и эстетичная подача 

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

отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замора- 

живание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

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

ние (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка на 

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

с  учетом  требований  к  безопасному  хранению  пищевых  продуктов 
(ХАССП). 

В том числе практические и лабораторные занятия 12 

Лабораторная работа 8 Оценка качества сырья для холодных блюд из 

мяса (организация рабочих мест) 

2 



 

 Лабораторная работа 9 Приготовление холодных блюд из мяса слож- 
ного ассортимента: оформление, отпуск и презентация 

2   

Лабораторная работа 10 Оценка качества и холодных блюд из мяса 
сложного ассортимента 

2 

Лабораторная работа 11 Оценка качества сырья для холодных блюд из 

птицы (организация рабочих мест) 

2 

Лабораторная работа 12 Приготовление холодных блюд из птицы 
сложного ассортимента: оформление, отпуск и презентация 

2 

Лабораторная работа 13 Оценка качества холодных блюд из птицы 
сложного ассортимента (своевременная уборка рабочих мест) 

2 

Тема 2.6 

Приготовление, 

подготовка к реа- 

лизации канапе и 

бутербродов 

Содержание 12/10 

Классификация, ассортимент канапе: требования к качеству, пищевая 

ценность канапе. Правила выбора основных гастрономических продуктов 

и дополнительных ингредиентов для канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента. Ассортимент и приготовление хлебных основ для канапе. 
Ассортимент и правила подбора соусов для приготовления канапе. 

2 

В том числе практические и лабораторные занятия 10 

Лабораторная работа 14. Приготовление, оформление, отпуск ово- 

лакто канапе сложного ассортимента, их презентация. Организация ра- 

бочих мест оценка качества сырья и приготовление полуфабрикатов для ка- 

напе 

2 

Лабораторная работа 15. Приготовление, оформление, отпуск канапе с 

мясными, рыбными продуктами, их презентация. Организация рабочих 
мест оценка качества сырья и приготовление полуфабрикатов для канапе 

2 

Лабораторная работа 16 Оценка качества сырья для авторского холод- 

ного блюда (организация рабочих мест) 

2 

Лабораторная работа 17 Приготовление авторского холодного блюда: 
оформление, отпуск и презентация 

2 

Лабораторная работа 18 Оценка качества холодного авторского блюда 
(своевременная уборка рабочих мест) 

2 

 Дифференцированный зачет 2   

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 2   

 Составление презентации по темам раздела 2   



 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продук- 

тов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, про- 

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и по- 

дачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной ку- 

линарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требова- 

ний к безопасности готовой продукции 

36 ПК 3.1- 

ПК 3.7 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

Н3.1.01, Н3.1.02, 

Н3.1.03, Н 3.2.01, Н 

3.3.01, Н 3.4.01, Н 

3.5.01, Н 3.6.01, Н 

3.7.01, Н 3.7.02, Н 

3.7.03 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности про- 

дуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эсте- 

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

числе авторских, брендовых, региональных; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля хранения и расхода продуктов 

108 ПК 3.1- 

ПК 3.7 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ОК 10, 

ОК 11 

Н3.1.01, Н3.1.02, 

Н3.1.03, Н 3.2.01, Н 

3.3.01, Н 3.4.01, Н 

3.5.01, Н 3.6.01, Н 

3.7.01, Н 3.7.02, Н 

3.7.03 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следу- 

ющие специальные помещения: кабинет Технологического оборудования, кулинарного и 

кондитерского производства, в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специ- 
альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Мастерские «Учебная кухня ресторана», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 

образовательной программы по данной специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

специальности. 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2.1. Основные печатные издания. 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной ос- 

нове: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2020. — 336 с 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для уча- 

щихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва: Акаде- 

мия, 2021. – 192 с. 

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробион- 

тов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петер- 

бург: Лань, 2020. — 288 с 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное по- 

собие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с. 

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва: Академия, 2020. – 176 с. 

6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 

Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. 

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва: Академия, 2016. 

– 320 с. 

9. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо- 

бие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 

373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

10. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: Ака- 

демия, 2019. – 240 с. 

11. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Часть 2: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва: 

Академия, 2018. – 240 с. 

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное по- 

собие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург: Лань, 

2020. — 720 с. 

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. 

14. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях обще- 

ственного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Фе- 

никс, 2016. – 398 с. 



15. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2018. – 

192 с. 

16. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для уча- 

щихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2019. – 128 

с. 

17. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся учре- 

ждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2017. – 288 

с 

18. Технология производства и переработки продукции свиноводства: учебник для спо 

/ В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2021. — 340 с. 

19. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен- 

ного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: 

Академия, 2018. – 432 с. 

20. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов: учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 148 с. 

3.2.2. Основные электронные издания. 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пу- 

шина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное по- 

собие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2020. 

— 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст: элек- 

тронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 27.01.2022). – Ре- 

жим доступа: по подписке. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст: электронный // Лань: электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 18.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе- 

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 

рова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст: электрон- 

ный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

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

питания. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пи- 

тания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178


5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа- 

нию. 

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве 

и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

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

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен- 

ности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

20 августа 2002 г. № 27 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин- 

форм, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродин- 

форм, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту- 

тельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучаю- 

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

- М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилакти- 

ческих) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 

июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 



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. 

Организовывать подготовку рабо- 

чих мест, оборудования, сырья, ма- 

териалов для приготовления холод- 

ных блюд, кулинарных изделий, за- 

кусок в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами 

демонстрация навы- 

ков и умений произ- 

водить расчеты по- 

казателей   брутто, 

нетто, количества 

отходов, расчета ко- 

личества  порций, 

дополнительных 

компонентов для хо- 

лодных блюд, в со- 

ответствии  с нор- 

мами Сборника ре- 

цептур, и с учетом 

вида и кондиции сы- 

рья. 

демонстрация уме- 

ний организации ра- 

бочих мест, со- 

гласно ПОТ РМ - 

011-2000, подбор по- 

суды и инвентаря 

для  приготовления 
горячих блюд 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выполнения: 

- практических/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и произ- 

водственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на за- 

чете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты от- 

четов по учебной и производ- 

ственной практикам 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подго- 

товку к реализации салатов слож- 

ного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу- 

живания 
ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подго- 

товку к реализации канапе, холод- 

ных закусок сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

демонстрация навы- 

ков и умений после- 

довательности опе- 

раций при приготов- 

лении холодных 

блюд из овощей, 

яиц, сыра, рыбы (мо- 

репродуктов), мяса, 

птицы и дичи, в со- 

ответствии с СанПи- 

Наа, соблюдением 

техники безопасно- 

сти, сервировки и 

подачи блюд для 

разных категорий 

потребителей 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

- практических/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и произ- 

водственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на за- 

чете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты от- 

четов по учебной и производ- 

ственной практикам 



потребителей, видов и форм обслу- 

живания 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу- 

живания 

  

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, не- 

продолжительное хранение холод- 

ных соусов, заправок с учетом по- 

требностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу- 

живания 

демонстрация зна- 

ний последователь- 

ности операций при 

приготовлении хо- 

лодных соусов в со- 

ответствии с СанПи- 

Наа, соблюдением 

техники безопасно- 

сти, сервировки и 

подачи блюд для 

разных категорий 

потребителей 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выполнения: 

- практических/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и произ- 

водственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на за- 

чете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты от- 

четов по учебной и производ- 

ственной практикам 

ПК 3.7. 

Осуществлять разработку, адапта- 

цию рецептур холодных блюд, ку- 

линарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, реги- 

ональных с учетом потребностей 

различных категорий потребите- 

лей, видов и форм обслуживания 

Демонстрация навы- 

ков и умений разра- 

ботки, адаптации ре- 

цептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

том числе автор- 

ских, брендовых, ре- 

гиональных с уче- 

том потребностей 

различных катего- 

рий потребителей 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выполнения: 

- практических/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и произ- 

водственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на за- 

чете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты от- 

четов по учебной и производ- 

ственной практикам 
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