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1. ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти­
мента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Общие компетенции:

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 коллега­

ми, 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 осознан­

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек­

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо­
димого уровня физической подготовленности

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино­
странном языке

1.1.2. Профессиональные компетенции

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку­

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ­
ствии с инструкциями и регламентами

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со­
усов, заправок разнообразного ассортимента

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

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

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

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



Практический опыт подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен­
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями.

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать тех­
нологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

разрабатывать ассортимент сложной холодной кулинарной продук­
ции в системе предприятий общественного питания

демонстрировать и организовывать технологический процесс приго­
товления сложной холодной кулинарной продукции

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производствен­
ной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче­
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз­
мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимен­
та, в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холод­
ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

органолептическая оценка качества продуктов для приготовления 
сложной холодной продукции

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов 354 ч
Из них на освоение МДК 174 ч.

на практики учебную 72_ и производственную 108 ч.



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля_____________

Коды 
профес­
сиональ­
ных об­

щих 
компе­
тенций

Наименования разделов 
профессионального 

модуля

Объем обра­
зовательной 
программы, 

час

Объем образовательной программы, час

Самостоятель­
ная работа1

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
Обучение по МДК, час. Практики

всего,
часов

В том числе

Учебная Производ­
ственная

лабораторных и прак­
тических занятий, ча­

сов

ПК 3 .1 ­
3.6 
ОК

Раздел модуля 1. Организа­
ция процессов приготовле­
ния и подготовки к реализа­
ции холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимен­
та

43 41 11 - - 2

ПК 3.1., 
3.2

Раздел модуля 2. Приготов­
ление и подготовка к реали­
зации бутербродов, салатов, 
холодных блюд изакусок 
разнообразного ассортимен­
та

131 117 37 - - 14

ПК 3.1­
3.6

Учебная и производст­
венная практика 180 72 108 -

Всего: 354 158 48 | * 72 108 16
Из вариативной части добавлено 26 часов из ОПОП с целью углубления содержания обязательной части дисциплины в соответствии с потреб­

ностями работодателя, потребностями и возможностями обучающихся

1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 
объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 
и содержанием учебной дисциплины.



Наименование разде­
лов и тем профессио­
нального модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя­
тельная работа обучающихся

Об 
ъем в 
часах

Уро­
вень ос­
воения

1 2 3 4
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок разнообразного ассортиме 43

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 43

Тема 1.1.
Характеристика про­
цессов приготовления, 
подготовки к реализа­
ции и хранения холод­
ных блюд, кулинарных 
изделий и закусок

Содержание

10 1

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании.
2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, по­

следовательность этапов.
3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подго­

товки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve -  технология 
приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.

Тема 1.2.
Организация и техни­
ческое оснащение ра­
бот по приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных изде­
лий, закусок

Содержание

12 1

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организа­
циях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и тех­
ническое оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологического оборудования, прави­
ла безопасной эксплуатации.

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению холод­
ных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент 
управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продук­
ции и блюд.

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для от­
пуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово­
технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, 
инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос
В том числе практических занятий и лабораторных работ 11



Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп 
холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического обору­
дования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутер­
бродов, салатов, холодных блюд и закусок

3

2

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

4
2

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабри­
катов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной экс­
плуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, ин­
тенсивного охлаждения

4

2

Консультации 4
Промежуточная аттестация в виде квалификационного экзамена 6 3
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав­
ленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тра­
диционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

2

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнооб­
разного ассортимента 131

МДК 03.02. Процессы п риготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 131
Тема 2.1.
Приготовление, под­
готовка к реализации 
холодных соусов, са-

Содержание

18 1
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, запра­

вок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 
концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок промышленного



латных заправок производства
2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнитель­

ных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 
требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам про­
мышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.)

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел,
эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислух продуктов 
и т.д.

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки 
хранения холодных соусов и заправок.

Тема 2.2. Содержание
Приготовление, подго­
товка к реализации са­

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. Акту­
альные направления в приготовлении салатов.

латов разнообразного 
ассортимента

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количе­
ства в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, 
условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов 
для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных ово­
щей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения салатов

18 1

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи 
салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
В том числе практических занятий и лабораторных работ 12
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: 
салат «Г реческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- кок­
тейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оцен­
ка качества (бракераж) готовой продукции

6 2

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет 
с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.

6 2

Тема 2.3. Содержание
Приготовление, подго­
товка к реализации бу-

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных заку­
сок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании.

22 1



тербродов, холодных 
закусок

2. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 
приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости 
и взаимозаменяемости.

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (про­
стых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, ус­
ловия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии 
Cook&Serve.

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, 
птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов пода­
чи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка 
наполнителей, порционирование, запекание, подача.

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 
продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа 
подачи блюд

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для 
банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола».

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных за­
кусок для отпуска на вынос.

В том числе практических занятий и лабораторных работ 11
Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, 
закусочных бутербродов -  канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок 
из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции

7
2

Практическое занятие 4. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 4 2
Тема 2.4.
Приготовление, подго­
товка к реализации хо­
лодных блюд из рыбы, 
мяса, птицы

Содержание

26 1

1. Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок.
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к 

качеству холодных блюд и закусок.
3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (ры­

бы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом). Подбор 
гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мя­
са, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.)



5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продук­
тов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи 
блюд

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, пти­
цы для отпуска на вынос.

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 4 2

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка ка­
чества (бракераж) готовой продукции 4 2

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы. 
Оценка качества (бракераж) готовой продукции 4 2

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 1 2
Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с за­
казом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 1 2

Консультации 4
Промежуточная аттестация в виде квалификационного экзамена 6 3
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав­
ленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тра­
диционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

14

Учебная практика по ПМ.03 
Виды работ:
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологиче-

72 2



ским требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.
2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструмен­
тов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и 
на слайсере, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, 
варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 
качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, до­
ведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок для подачи.
5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продук­
ции.
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 
Виды работ:
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологиче­
ским требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.
2. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию.
3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструмен­
тов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, 
нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, настаи­
вание, запекание, варке,охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 
требованиями
4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, про­
стых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности гото­
вой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.
6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок 
с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.
1. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных 
блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.

108 2

Всего 354



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены сле­
дующие специальные помещения:

Кабинеты:
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 
учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 
др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации,
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 
продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория:
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оборудование лаборатории:

1. Электроплита 4-конфорочная с эл.жар.шкафом, кв.конфорки,лиц.нерж.сталь
2. Плита индукционная WOK,настольная, 1 зона нагрева
3. Плита индукционная настольная, 1 зона нагрева
4. Пароконвектомат Unoх ХV 593
5. Конвекционная печь с расстоечным шкафом
6. Печь электрическая подовая для пиццы ML4
7. Печь электрическая конвекционная кондитерская
8. Фритюрница 4л Starfood FRI-4L
9. Кипятильник, 10л WB 10A StarFood
10. Овощерезка CL50 Слайсер
11. Комплект протирки для приготовления картофельного пюре CL50E 1,5 мм 28185

Robot coupe
12. Соковыжималка для овощей и фруктов J80Ultra
13. Соковыжималка для цитрусовых электрическая, пластмассовый корпус
14. Охладитель напитков, 1емкости 12л
15. Кофеварочная машина, 1 группа, автомат, заливная
16. Охлаждаемый стол для пиццы, столешница - камень
17. Блендер, 1,5 л лексановый стакан, 1 скорость DRAGONE chrome Normale (art.

65255002) Sirman S.p.A.
18. Стик-блендер с насадкой венчиком Mini MP 190 Combi
19. Мясорубка МЕМ 12Е
20. Взбивальная машинв
21. Машина тестомесильная (миксер) планетарного типа, настольная 5KSM150PSEWH
22.

9020
Машина тестомесительная, спирального типа, съемная дежа, односкоростной HTD

23. Тестораскатка электрическая, ширина теста 220мм SE220Аппарат контактной об-
работки

24. Шкаф расстоечный на 12 противней XL405
25. Фламбе, нерж.сталь



26. Весы электронные настольные порционные AD-5
27. Производственные столы
28. Производственные столы с буковым покрытием
29. Ванна моечная из нерж.ст. ВМн 2/600
30. Раковина для мытья рук
31. Стеллажи
32. Стол производственный с полкой усиленная столешница
33. Стол кондитерский с буковой столешницей, с тремя бортами
34. Стол "Статус" (дуолит, основа серебр.металл). Модель СТ6 (Россия)
35. Стол рабочий морозильный с распашными дверями, 2 двери
36. Стол рабочий холодильный с распашными дверями, 2 двери
37. Льдогенератор заливного типа, пулеобразный
38. Стол-тумба с бортом с дверцами-купе 
Технологическое оснащение рабочих мест:
1. Ножи
2. Сотейники
3. Кастрюли
4. Разделочные доски
5. Сковороды разных объемов
6. Блинные сковороды
7. Пиццерийные сковороды
8. Миски из нержавейки разных ёмкостей
9. Гастроемкости разных объемов
10. Кондитерские мешки , наконечники
11. Поварской инвентарь и инструменты
12. Посуда для подачи блюд

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
предусмотрены печатные и/или электронные образовательные и информационные 
ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:

Нормативные источники:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства
РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания.-М.:Хлебпродинформ, 1996,1997.Сборник технологических нормативов.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания.-М., Экономика, 1981



5. ГОСТ 50647-94 «общественное питание. Термины и определения».

6. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая
населению. Общие технические условия».

7. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».

8. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персона­
лу»

9. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов.

10. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья.

11. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропор­
тящихся продуктов.

12. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв.
Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325.

Основные источники:
13. Анфимова Н.А., «Кулинария».- М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2013.-400с.
14. Бурчакова И.Ю. организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебо­

булочных, мучных кондитерских изделий:учебник -М.: ; Изд. центр «Академия», 2014.­
384с.

15. Дальниченко С.А. Приготовление, оформление и подготовкак реализации холодных и 
горячих десертов. -  М.: КНОРУС, 2018.-216 с.

16. Матюхина З.П., Товароведение пищевых продуктов -  М.: Изд. центр «Академия», 2013.­
318с.

17. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания.- М.: Изд.центр «Академия», 2013. -  432с.

18. Харченко Н.Э. Сборник рецептр блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для 
студ.учреждений сред.проф. образования/- 11-е изд., стер...- М.: Изд. центр «Академия», 
2017.-512с.

19. Шильман Л.З., Технология кулинарной продукции. -  М.: Изд.центр «Академия», 2014.­
176с.

Дополнительные источники:
20.Андросов В.П, Пыжова Т.В., Производственное обучение профессии «Кондитер». В 2
ч.: Учеб. пособие для нач. проф. Образования Часть 1 -  М.: Изд. центр «Академия», 2013.­
208с.
21.Андросов В.П, Пыжова Т.В Производственное обучение профессии «Кондитер». В 2 ч.: 
Учеб. пособие для нач. проф. Образования Часть 2 / -  М.: Изд. центр «Академия», 2013.­
192с.



22.Бутейкис Н.Г., Технология приготовления мучных кондитерских изделий. - М.: 
Изд.центр «Академия», 2010. -  304с.
23.Богушева В.И. «Технология приготовления пищи».- ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2005. -  
360с.
24.Бурашников Ю.М., Максимов А.С., Охрана труда в пищевой промышленности, обще­
ственном питании и торговле.- М.: Изд.центр «Академия», 2006. -  240с.
25.Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/ М.: ЗАО «Издательский дом «Ресто­
ранные ведомости» 2005. -272 с.
25.Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие. -  М.: Мастерство, 2001.
-  272 с.
26.Зайко Г.М., Джум Т.А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания. -  М.: Изд.центр МАГИСТР ИНФРА-М, 2011.- 560с.
27.Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания -  М.: 
Изд. центр «Академия», 2009. -  320с.
28.Козлова С.Н, Фединишина Е.Б. «Кулинарная характеристика блюд». -М.: Изд.центр 
«Академия», 2011. -192с.
29.Потапова И.И. Калькуляция и учет.- М.: Изд.центр «Академия», 2009. -  160с.
30.Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания -  
М.: Издательство «Феникс», 2006.- 304с.
31.Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю., Кулинария: Контрольные материалы. -  М.: 

Интернет-ресурсы:

1. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// 
www.horeca.ru

2 Готовим дома. Кулинарные рецепты с фотографиями, кулинария. [Электронный 
ресурс]. -  Режим доступа: http://gotovim-doma.ru/.Единый тарифно­
квалификационный справочник. [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 
http://www.etks.info/. свободный.

3 https://znanium.com/ -  Электронно-библиотечная система
4 Кулинарка. Кулинарная энциклопедия. [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 

http:// www.kuharka.ru/, свободный.
5 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru., 

http:// vkus.by.
6 Кулинарный словарь. Описание редких и общеупотребимых кулинарных терми­

нов, названий блюд и продуктов, а также краткие исторические справки, касаю­
щиеся кулинарии. [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 
http://www.gotovim.ru/dictionary/, свободный.

7 http://www.pitportal.ru/ - информационный портал “Весь общепит России” -  дос­
туп не ограничен, не требует регистрации.

8 http://supercook.ru - информационный портал (кулинария, кухни народов мира, 
рецепты, полезные сведения) -  доступ не ограничен, не требует регистрации

9 http://supercook.ru/ - Большой Кулинарный Словарь - доступ не ограничен, не 
требует регистрации.
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1. 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
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

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

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

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

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

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

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

ванием;
-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), ор­

ганизации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;

-  соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой
холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для 
жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, то­
варного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаж­
дения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирова­
ния);

-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологиче­
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве­
соизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по

Текущий контроль:
экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:
- практических/ лабо­
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по само­
стоятельной работе

Промежуточная ат­
тестация:
экспертное наблюде­
ние и оценка выполне­
ния:
- практических зада­
ний на заче­
те/экзамене по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена по модулю;
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и производст­
венной практикам



технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
-  точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полу­

фабрикатах;
-  соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам

ПК 3.2.
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хране­
ние холодных соусов, за­
правок разнообразного ас­
сортимента

ПК 3.3.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного ас­
сортимента

ПК 3.4.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, хо­
лодных закусок разнооб­
разного ассортимента

ПК 3.5.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассорти­
мента

ПК 3.6.

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 
кулинарной продукции:

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

-  соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продук­
ции действующим нормам;

-  оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов,
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора 
способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

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

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов ин­
струкциям, регламентам;

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

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

ганических отходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, 
работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хране­
ние ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязатель­
ная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем 
месте и в холодильнике);

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудо-



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

вания, инвентаря, инструментов, посуды;
-  соответствие времени выполнения работ нормативам;
-  соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;
-  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холод­

ной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
-  адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу;
-  соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продук­

ции требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изде­

лия, закуски;
• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изде­

лий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использо­
вание пространства тарелки, использование для оформления блюда 
только съедобных продуктов)

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

(общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция)

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в це­
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани­
ям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;

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

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

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

-  точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах;

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

-  оптимальность определения этапов решения задачи;
-  адекватность определения потребности в информации;

Текущий контроль:
экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:
- заданий для практи­
ческих/ лабораторных



-  эффективность поиска;
-  адекватность определения источников нужных ресурсов;
-  разработка детального плана действий;
-  правильность оценки рисков на каждом шагу;
-  точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего пла­

на и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 
улучшению плана

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

-  оптимальность планирования информационного поиска из широкого на­
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за­
дач;

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

-  точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска;

-  адекватность интерпретации полученной информации в контексте про­
фессиональной деятельности;

ОК.03
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональ­
ное и личностное развитие

-  актуальность используемой нормативно-правовой документации по про­
фессии;

-  точность, адекватность применения современной научной профессио­
нальной терминологии

ОК 04.
Работать в коллективе и ко­
манде, эффективно взаимо­
действовать с коллегами, ру­
ководством, клиентами

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

ОК. 05
Осуществлять устную и пись­
менную коммуникацию на го­
сударственном языке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста

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

-  толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК 06.
Проявлять гражданско-

-  понимание значимости своей профессии

занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для само­
стоятельной работы

Промежуточная ат­
тестация:
экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:
- практических зада­
ний на заче­
те/экзамене по МДК;
- заданий экзамена по 
модулю;
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и производст­
венной практикам



патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе общече­
ловеческих ценностей

ОК 07.
Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсос­
бережению, эффективно дей­
ствовать в чрезвычайных си­
туациях

-  точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности;

-  эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09
Использовать информацион­
ные технологии в профессио­
нальной деятельности

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

ОК 10.
Пользоваться профессиональ­
ной документацией на госу­
дарственном и иностранном 
языке

-  адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказы­
ваний на известные профессиональные темы);

-  адекватность применения нормативной документации в профессиональ­
ной деятельности;

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

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