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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствую-

щие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

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 общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 



 
 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных 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. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое 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 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 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 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего 435 часа 

Из них на освоение МДК – 138 часов 

 в том числе самостоятельная работа __9 часов 

практики, в том числе учебная – 144 часа, 

                    производственная – 144 часа. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио-

нальных и 

общих ком-

петенций 

Наименования разделов  

профессионального модуля 

Су

ммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

В
 т

. 
ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

т.
 п

о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, час 

Само

стоятельная 

работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

В

сего 

В том числе 

Учеб

ная 

Производст

венная 

лабора-

торных и прак-

тических заня-

тий, часов 

курсов

ой проект 

(работа)* 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 

3.1-3.6 

ОК 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного 

ассортимента 

42 
1

8 

3

8 
18 - - - 

 

4 

ПК 

3.1, 3.2 

Раздел 2. Приготовле-

ние и подготовка к реализации 

бутербродов, салатов, холод-

ных блюд и закусок разнооб-

разного ассортимента 

105 
4

4 

1

00 
44 

- 

 
- - 

 

5 

ПК 

3.1-3.6 

Учебная и 

производственная практика 
288 

2

88 
- 144 144  

 Всего: 
435 

3

50 

1

38 
62 * 144 144 9 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

1.3. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля 

(ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеауди-

торная (самостоятельная) учебная работа студентов, курсовая работа (проект) (если преду-

смотрены) 

Объем 

в часах 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента 
42 

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

закусок разнообразного ассортимента 
38 

Тема 1.1. 

Характеристика процес-

сов приготовления, под-

готовки к реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных из-

делий и закусок 

Содержание 

10 

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность этапов. 

3. Иновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процесов приготовления и подго-

товки к 

реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология приготов-

ления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

Тема 1.2. 

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

Содержание 

22 
1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организаци-

ях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техниче-

ское оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологического оборудования, правила без-

опасной эксплуатации. 
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ализации холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

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 продукции 

и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для 

отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, инвен-

тарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

 Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп 

холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению сала-

тов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слай-

сера, электрохлеборезки. 

4 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полу-

фабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холо-

дильных, интенсивного охлаждения 

4 



 
 

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 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

ря, 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. 

4 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного 

ассортимента 
105 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 
100 

Тема 2.1. Приготовле-

ние, подготовка к реа-

лизации холодных со-

усов, салатных заправок 

Содержание 

16 

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

вок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение кон-

центратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок промышленного производ-

ства 

2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требовани-

ями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного 

производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.) 

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмуль-

сий, 

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

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки 

хранения холодных соусов и заправок. 



9 

 

Тема 2.2. Приготовле-

ние, подготовка к реа-

лизации салатов разно-

образного ассортимента 

Содержание 

18 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов. 

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 овощей: ас-

сортимент, 

рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хране-

ния салатов 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи са-

латов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания. 

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фрук-

тов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, са-

лат-коктейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептиче-

ская оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (вине-

грет с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогур-

том). 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

4 

Тема 2.3. Приготовле-

ние, подготовка к реа-

лизации бутербродов, 

холодных закусок 

Содержание 

24 

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок 

из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

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, усло-

вия 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 подачи. 

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 по-

дачи блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для бан-

кетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных за-

кусок для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербро-

дов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных 

закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции 

8 

Практическое занятие 4. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2 

Тема 2.4. Приготовле-

ние, подготовка к реа-

лизации холодных блюд 

из рыбы, мяса, птиц 

Содержание 

38 

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 (рыбы 

под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом). Подбор гарниров, 

соусов, заправок. Оформление тарелки 
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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, птицы 

для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 26 

 Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыб-

ного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней пти-

цы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с за-

казом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 
4 



 
 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав-

ленным преподавателем). 

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвента-

ря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

5 

Учебная практика по ПМ.03 Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним техноло-

гическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инстру-

ментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки 

вручную и на слайсере, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаива-

нии, 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 ре-

жимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, 

доведение 

до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок для подачи. 

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции. 

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. 

144 
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Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним техноло-

гическим 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, инстру-

ментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешива-

ния/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, 

взбивание, настаивание, запекание, варка, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности 

готовой 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 заку-

сок с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

7. 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. 

144 

Всего 435 

 



 
 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены следующие специальные помещения: 

 

Кабинет технического оснащения и организации рабочего места 

- доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-посадочные места по количеству ;  

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материа-

ла; 

-ноутбук; 

-наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия, плакаты) 

- проектор; 

- интерактивная доска. 

 

Учебный кондитерский цех 

- рабочее место преподавателя; 

- посадочные места по количеству ; 

- рабочие места по количеству; 

-место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды); 

-технические средства обучения (ноутбук, интерактивная доска, мультимедийный 

проектор и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

-весы настольные электронные; 

-конвекционная печь; 

-микроволновая печь; 

-подовая печь (для пиццы); 

-расстоечный шкаф; 

-плита электрическая;  

-шкаф холодильный;  

-шкаф морозильный; 

-шкаф шоковой заморозки;  

-льдогенератор; 

-фризер; 

-тестораскаточная машина; 

-планетарный миксер; 

-тестомесильная машина;  

-миксер (погружной); 

-мясорубка; 

-куттер или процессор кухонный; 

-соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

-пресс для пиццы;  

-лампа для карамели;  

-аппарат для темперирования шоколада; 

-газовая горелка (для карамелизации); 

-термометр инфракрасный; 

-термометр со щупом;  
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-овоскоп; 

-машина для вакуумной упаковки; 

-производственный стол с моечной ванной; 

-производственный стол с деревянным покрытием; 

-производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый); 

-моечная ванна (двухсекционная); 

-стеллаж передвижной; 

- водонагреватели «Аристон»; 

- шкафы навесные; 

- шкаф для одежды. 

 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

- доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-посадочные места по количеству ;  

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материа-

ла; 

-ноутбук; 

-наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия, плакаты). 

 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 

-рабочее место преподавателя; 

-место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды); 

-технические средства обучения (ноутбук, мультимедийный проектор, экран). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

-весы настольные электронные;  

-пароконвектомат;   

-конвекционная печь или жарочный шкаф; 

-микроволновая печь; 

-расстоечный шкаф; 

-плита электрическая;   

-фритюрница;   

-электрогриль (жарочная поверхность); 

-шкаф холодильный;   

-шкаф морозильный; 

-шкаф шоковой заморозки; 

-льдогенератор;   

-тестораскаточная машина; 

-планетарный миксер; 

-блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

-мясорубка; 

-овощерезка или процессор кухонный; 

-слайсер;   

-куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-

ный; 

-миксер для коктейлей; 

-соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

-машина для вакуумной упаковки;   

-кофемашина с капучинатором; 

-ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 



 
 

-кофемолка; 

-газовая горелка (для карамелизации); 

-набор инструментов для карвинга; 

-овоскоп; 

-нитраттестер; 

-машина посудомоечная; 

-стол производственный с моечной ванной; 

-стеллаж передвижной; 

-моечная ванна; 

- доска ученическая; 

- шкаф для одежды; 

- книжный шкаф; 

- вешалки деревянные; 

- умывальник для рук; 

- стеллаж для посуды; 

- сменные стенды; 

- электросушилка для рук; 

- электротитан для воды; 

- кастрюли эмалированные 2,5 л; 

- кастрюли железные; 

- ножи поварские; 

- доски разделочные; 

- сковороды; 

- тарелки суповые; 

- тарелки для вторых блюд; 

- салатники; 

- терка железная; 

- формы для кекса; 

- ложки; 

- вилки; 

- набор кондитерский; 

- толкушки деревянные; 

- скалки деревянные; 

- формы для выпечки; 

- форма для выпечки разъемная. 

 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

-столы круглые; -стулья для посетителей;  

-стулья барные; -светильник 

барный; -производственные столы;  

-тумбочка; 

-сушилка для посуды; 

-подставка для меню; 

-вешалка;   

-фоторамка;  

-холодильник с витриной; 

-термопот; 

-микроволновая печь; 

-водонагреватель  
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(Аристон); 

-сушилка для рук. 

 

3.1.1. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.1.1.1. Основные печатные издания: 

1. Анфимова Н.А  .Кулинария (13-е изд., стер.) учебник ИЦ Академия 

2. Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания. (СПО). Учебник. КноРус  

3. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (4-е изд.) 

учеб. Пособие  ИЦ Академия 

4. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов (3-е изд.) учеб. по-

собие  ИЦ Академия  

5. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы (4-е изд.) учеб. пособие  

ИЦ Академия  

6. Семичева Г.П. Приготовление,  оформление и подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий,  закусок разнообразного ассортимента (4-е изд.) учеб-

ник ИЦ Академия  

7. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия. – 400 с. 

8. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пи-

тания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – 

Москва: Академия. – 320 с. 

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия. – 240 с. 

10. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия. – 336 с. 

11. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия.– 160 с. 

12. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

ЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия. 

13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях об-

щественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия– 432 с. 

14. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и про-

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

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

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

учебное пособие для СПО / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань. 

— 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

16. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Прак-

тикум для студентов по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, 

Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-

4126-6.  



 
 

17. 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. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

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

пособие для СПО / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4.  

19. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гид-

робионтов : учебное пособие для СПО / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 

— Санкт-Петербург : Лань. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3.  

20. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного пита-

нии : учебно-справочное пособие для СПО / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдо-

кимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-

Петербург : Лань. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

21. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для СПО / О. К. Мотовилов, В. М. Позняков-

ский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань. — 

316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2.  

22. 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. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

23. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

для СПО / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-

Петербург : Лань. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1.  

24. 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. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

 

3.1.1.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и про-

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

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

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

учебное пособие для СПО / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань. 

— 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

3.  Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Прак-

тикум для студентов по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, 

Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-

4126-6.  

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. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

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

пособие для СПО / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4.  

6.  Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для СПО / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасано-

ва. — Санкт-Петербург : Лань. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3.  

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного пита-
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нии: учебно-справочное пособие для СПО / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдо-

кимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-

Петербург : Лань. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

8.  Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для СПО / О. К. Мотовилов, В. М. Позняков-

ский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань. — 

316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2.  

9.  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. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

для СПО / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-

Петербург : Лань. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1.  

11. 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. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

3.1.1.3. Дополнительные источники 

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

– Москва: Ресторанные ведомости. – 320 с.: ил. 



 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

 

Код и наименова-

ние профессио-

нальных и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1 

Подготавливать ра-

бочее место, обору-

дование, сырье, ис-

ходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного ассортимента в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), требова-

ниями охраны труда и техники безопасности: 

адекватный выбор и целевое, безопасное ис-

пользование оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, посуды, соответ-

ствие виду выполняемых работ (виду и спосо-

бу механической и термической кулинарной 

обработки); 

рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструмен-

тов, сырья, материалов; 

соответствие содержания рабочего места тре-

бованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

рациональный выбор и адекватное использо-

вание моющих и дезинфицирующих средств; 

правильное выполнения работ по уходу за ве-

соизмерительным оборудованием; 

соответствие методов мытья (вручную и в по-

судомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвен-

таря, инструментов инструкциям, регламен-

там; 

соответствие организации хранения продук-

тов, полуфабрикатов, готовой холодной кули-

нарной продукции требованиям к их безопас-

ности для жизни и здоровья человека (соблю-

дение температурного режима, товарного со-

седства в холодильном оборудовании, пра-

вильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требо-

ваниям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санита-

рии и гигиене; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

заданий на практических/ 

лабораторных занятиях; 

заданий по учебной и про-

изводственной практикам; 

заданий по самостоятель-

ной работе 

 

Промежуточная аттеста-

ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: прак-

тических заданий на  

зачете/экзамене по МДК; 

выполнения заданий экза-

мена по модулю; 

экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и про-

изводственной практикам 
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правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

точность, соответствие заданию расчета по-

требности в продуктах, полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам 

ПК 3.2. 

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение холодных со-

усов, заправок раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 3.3. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации салатов раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 3.4. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.5. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.6. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, ди-

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинар-

ной продукции: 

адекватный выбор основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, в том числе спе-

ций, приправ, точное распознавание недобро-

качественных продуктов; 

соответствие потерь при приготовлении хо-

лодной кулинарной продукции действующим 

нормам; 

оптимальность процесса приготовления со-

усов, салатов, бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия ре-

сурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенно-

стям заказа); 

профессиональная демонстрация навыков ра-

боты с ножом; 

правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодной кулинарной продук-

ции, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

соответствие процессов приготовления и под-

готовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники безопас-

ности: 

корректное использование цветных разделоч-

ных досок; 

раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

соблюдение требований персональной гигие-

ны в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении конкретных опе-

раций, хранение ножей в чистом виде во вре-

мя работы, правильная (обязательная) дегу-

стация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, безопасное ис-

пользование оборудования, инвентаря, ин-



 

чи разнообразного 

ассортимента 

струментов, посуды; 

соответствие времени выполнения работ нор-

мативам; 

соответствие массы холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной про-

дукции, взаимозаменяемости сырья, продук-

тов; 

адекватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецеп-

туры, заказу; 

соответствие внешнего вида готовой холодной 

кулинарной продукции требованиям рецепту-

ры, заказа: 

соответствие температуры подачи виду блю-

да, кулинарного изделия, закуски; 

аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при от-

пуске (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 впе-

чатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

гармоничность вкуса, текстуры и аромата го-

товой продукции в целом и каждого ингреди-

ента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоре-

чий; 

соответствие текстуры (консистенции) каждо-

го компонента блюда/изделия заданию, рецеп-

туре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для отпуска 

на вынос 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности, приме-

нительно к различ-

ным контекстам. 

точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельно-

сти; 

оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

адекватность определения потребности в ин-

формации; 

эффективность поиска; 

адекватность определения источников нуж-
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ных ресурсов; 

разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов получен-

ного результата, своего плана и его реализа-

ции, предложение критериев оценки и реко-

мендаций по улучшению плана 

ОК. 02 

Осуществлять по-

иск, анализ и интер-

претацию информа-

ции, необходимой 

для выполнения за-

дач профессиональ-

ной деятельности 

оптимальность планирования информацион-

ного поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессио-

нальных задач; 

адекватность анализа полученной информа-

ции, точность выделения в ней главных аспек-

тов; 

точность структурирования отобранной ин-

формации в соответствии с параметрами по-

иска; 

адекватность интерпретации полученной ин-

формации в контексте профессиональной дея-

тельности; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и про-

изводственной практике; 

заданий для самостоятель-

ной работы 

 

Промежуточная аттеста-

ция: 

экспертнное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

 практических зада-

ний на зачете/экзамене по 

МДК; 

заданий экзамена по моду-

лю; 

экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и про-

изводственной практикам 

ОК.03 

Планировать и реа-

лизовывать соб-

ственное професси-

ональное и лич-

ностное развитие 

актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

точность, адекватность применения совре-

менной научной профессиональной термино-

логии 

ОК 04. 

Работать в коллек-

тиве и команде, эф-

фективно взаимо-

действовать с кол-

легами, руковод-

ством, клиентами 

эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач; 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять уст-

ную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом осо-

бенностей социаль-

ного и культурного 

контекста 

грамотность устного и письменного изложе-

ния своих мыслей по профессиональной тема-

тике на государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем коллекти-

ве 

ОК 06. 

Проявлять граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демон-

стрировать осо-

–понимание значимости своей профессии 



 

знанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей, приме-

нять стандарты ан-

тикоррупционного 

поведения 

ОК 07. 

Содействовать со-

хранению окружа-

ющей среды, ресур-

сосбережению, эф-

фективно действо-

вать в чрезвычай-

ных ситуациях 

точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

эффективность обеспечения ресурсосбереже-

ния на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать ин-

формационные тех-

нологии в профес-

сиональной дея-

тельности 

– адекватность, применения средств информа-

тизации и информационных технологий для 

реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться про-

фессиональной до-

кументацией на 

государственном и 

иностранном языках 

– адекватность понимания общего смыс-

ла четко произнесенных высказываний на из-

вестные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной деятель-

ности; 

– точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные со-

общения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


