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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.03   Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая 

программа) – является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / 

профессии (профессиям) СПО  43.01.09  Повар, кондитер в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК):  

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. 
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Рабочая программа профессионального модуля может быть использована 

в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

         - подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

         - выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

         - упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

         - порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении 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, 
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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. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

всего – 653 часов, в том числе: 

МДК 03.01 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  97 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  95часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 2 часов; 

МДК 03.02 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  166 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  162часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 4 часов; 
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учебной   практики – 180 часа; 

производственной практики – 180 часов; 

экзамен по модулю – 30 часов.  

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимент в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результатов обучения 
ПК 3.1. Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходныематериалы   для   

приготовления   холодных   блюд,   кулинарныхизделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранениехолодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовкук реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовкук    реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусокразнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовкук реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовкук  реализации  

холодных  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичиразнообразного ассортимента. 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,применительно к 

различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   

информации,необходимойдлявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности. 
ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  иличностное 

развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать сколлегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять    устную    и    письменную    коммуникацию    нагосударственном  

языке  с  учетом  особенностей  социального  икультурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 
ОК 7. Содействовать ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

ситуациях. 
ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ   ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ 03 

 
Коды 

профессиональны

х и общих 

компетенций 

 
Наименование разделов 

профессионального модуля 

 
Максимальна

я учебная 

нагрузка, час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего в т. ч. 

лабораторных 

и 

практических 

занятий 

 

Учебная  

 

Производственна

я  

ПК 3.1.-3.6. 
ОК. 01-07, 09,10 

 

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

закусокразнообразногоассортим

ента 

97 95 2 - - 2 

ПК 3.1.-3.6. 
ОК. 01-07, 09,10 

Раздел 2. Приготовление и 
подготовка креализации 

бутербродов,салатов, холодных 

блюди закусок 
разнообразногоассортимента 

166 162 44 - - 4 

ПК 3.1-3.6. 
ОК. 01-07, 09,10 

Учебная и производственная 

практика 
360 - - 180 180 - 

ПК 3.1-3.6 
ОК. 01-07, 09,10 

экзамен по модулю 18 - - - - - 

 Всего: 653 257 46 180 180 6 
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3.2.   Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Наименование разделов  

профессионального 

модуля( ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК)и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
 

Объем часов Уровень 

усвоения 

1 2 3  

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

закусок разнообразного ассортимента 
97 

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

изделий и закусок  разнообразного ассортимента 

80 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 

приготовления,подготовки 

к реализациии хранения 
холодныхблюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание    

1.  Классификация, ассортимент   холодной кулинарной продукции, значение в 
Питании. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной 
продукции. Характеристика, последовательность этапов. 

 

2. Инновационные  технологии, обеспечивающие оптимизацию  процессов 
приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. 
Технология Cook&Chill (готовить и охлаждать) . 

 

Лабораторные работы не предусмотрены -  

Практические занятия: 
Практическое занятие № 1: Составление заявки на сырье. 

  

 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хране-

нию, подготовке к 

Содержание    

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в 
организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. 

Организация и техническое оснащение рабочих мест. Виды, назначение 

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации 

 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению 
холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный 

инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями 
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реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

 

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

 

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

Лабораторные работы не предусмотрены -  

Практические занятия 
 Практическое занятие № 2. 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. 
Практическое занятие № 3. Тренинг по организации рабочего места повара по 
приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации 

механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 
Практическое занятие № 4 Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, 
полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений 

безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, 

шкафов холодильных, интенсивного охлаждения 

 

 

 

 

 

 Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1: 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных 

видов технологического оборудования. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода 

за ними и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭБС, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

2  
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

разнообразного ассортимента 

166  

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 166  

Тема 2.1. 
Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных соусов, салатных 

заправок 

Содержание    

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

заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок 
промышленного производства 

 

2. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, 

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

промышленного производствапроизводства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.) 

 

3. Методы приготовленияотдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, 

эмульсий, 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. 

  

Лабораторные работы не предусмотрено   

Тема 2.2. 
Приготовление, подго-
товка к реализации са-

латов разнообразного 

ассортимента 

Содержание    

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 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов 
для салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты 

сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. 

Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, 

оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

 

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.   
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Лабораторные работы  
Лабораторная работа № 1.Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и 
фруктов: салат  из свежих помидор с яблоком, салат" Весна", салата из краснокочанной 

капусты , салат из помидоров и огурцов свежих с растительным маслом , салат из капусты, 

салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества 

(бракераж) готовой продукции. 
Лабораторная работа № 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных 

овощей (винегрет  овощной , салат мясной, салат картофельный с с грибами, салат из 

вареных овощей с йогуртом).  
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

  

Тема 2.3. 
Приготовление, подго-

товка к реализации бу-
тербродов, холодных за-

кусок 

Содержание    

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 (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. 

Требования к качеству, условия исроки 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 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 закусок для отпуска на вынос. 

  

Лабораторные работы 
Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 
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бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов 

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

 

 

Тема 2.4. 
Приготовление, подго-
товка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы. 
 

Содержание    

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. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок 

 

4. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие 
требованиям к качеству холодных блюд и закусок 

  

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических 

продуктов 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. 

  

 Лабораторные работы  
Лабораторная работа № 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 
рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
Лабораторная работа № 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

мяса. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

  

Практические занятия  
Практическое занятие № 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 
Практическое занятие № 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в 

соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм 
обслуживания 

  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 
9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным 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, инвентаря, 

4  
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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. 
 

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

технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к 
использованию. 
2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, 
нарезки вручную и на слайсе-ре, 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, 
доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок для подачи. 
5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

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

180  

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 
Виды работ: 
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим 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, 

инструментов 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, настаивание, запекание, варке  охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

180  
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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 закусок 

с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
11. 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. 
экзамен по модулю 18  

Всего 653  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных 

кабинетов Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета  - доской 

учебной, рабочим местом преподавателя,комплект учебной мебели на 25 

посадочных мест,, шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; наглядные пособия (натуральные образцы 

продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Технические средства обучения:  компьютер, проектор. 

Оборудование Лаборатории Учебная кухня ресторана:  

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные ВР 4900-30-10 САБ-01; жарочный шкаф; 

стеллаж 600х400х1600;  стол нержавеющий – 2шт; фритюрница эл. EF 101Т/В; 

тестомес HurakanHKN-20SN; шкаф нержавеющий двери купе/распашные 4 

полки (900х500х1700); кофеварка Vitek 1513, мясорубкаDili 12; ванна моечная 

3-х  секц.1540х580х870; стеллаж кухонный 1200х370х200мм; блендер 

BOSCHMSM; печь СВЧ HurakanHKN- WP900; Печь конвекционная 

TECNOEKAEKF423UP; Шкаф холодильный с морозильной камерой  ЗАО 

«Атлант» МХМ-1842-46КШД-354/76; Шкаф холодильный с морозильной 

камерой ЗАО «Атлант» МХМ-1842-47 КШД-354/76; Ванна моечная 

двухсекционная; Стол производственный нержавеющий – 3 шт; Мясорубка 

МИМ-82; Мясорубка  настольная электрическая; Плита электрическая – 2 шт; 

Плита электрическая ПЭ-0,24 М с духовым шкафом; Весы ВТ 8908-100; Весы 

настольные – РН-10Ц13У; Планетарный миксер В-10; Набор инструментов для 
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карвинга -2 шт; Ванна моечная – 3 шт; Стеллаж  для посуды– 1 шт; Стеллаж для 

сушки посуды – 1 шт; Макет  сковороды электрической СКЭ-0,3; Макет 

пищеварочного котла КПЭ-60; Макет пищеварочного котла КПЭ-100; Макет 

плиты электрической ПЭ-0,36; Макет плиты электрической; Макет жарочного 

шкафа ШЖЭСМ-3; Кастрюли: 5 л. -2 шт, 10 л.-1 шт, 8л – 2 шт.; Ножи – 10 шт; 

Разделочные доски – 20 шт; Овощечистки – 4 шт; Миксер ручной – 1 шт.; Тазья 

– 12 л. – 2 шт, 10 л. – 2 шт.; Отбивной молоток – 1 шт; Сито – 2 шт.; Дуршлаг - 2 

шт.; Сковорода – 3 шт.4 Набор столовых принадлежностей для сервировки 

стола -1 шт. 

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную 

производственную практику. Производственная практика проводится 

концентрированно на предприятиях общественного питания города и области. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании 

и торговле: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образование/ Ю.М. 

Бурашников, А.С. Максимов. – 10-е изд., стер. – М.: издательский цент 

«Академия», 2017 г.-320 с. 

2. Производственное обучение по профессии  «Повар» в 4-х частях: 

учебное пособие для студентов проф. образования/ (В.П.Андросов, Т.В.Пыжова, 

Л.В. Овчиникова и др).- 7-е изд.,-М: Издательский центр «Академия» 2014 г.-

160с 

3. Производственное обучение профессии « Кондитер»: в 2ч. 

Учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / ( В.П. Андросов, 

Т. В. Беломестная, Н. В. Доценко).- 6-е изд., стер.- М. : Издательский центр « 

Академия», 2017.-192с. 
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4. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебное пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образование/ Е.И. Соколова – М.: издательский цент 

«Академия», 2017г. – 288 с., (16) с. цв. Ил 

5. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. учреждение сред. 

проф. образование/ Т.А. Качурина – 2-е изд., стер. – М.: издательский цент 

«Академия», 2018 г. -160 с.-(8) с. цв.ил. 

6. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. 

учреждение сред. проф. образование/ И.П. Самородова.-М.: издательский центр 

«Академия», 2017г.-128 

7. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева-М.: 

Издательский центр «Академия», 2017г.- 208с., (8)с. цв. ил. 

8. Приготовление сладких блюд и напитков: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования /А.В. Синицына, Е.И. Соколова.-М.: 

Издательский центр « Академия», 2016г.-304с.,(16)с. цв. Вкл. 

9. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для 

студ. учреждение сред. проф. образование/ Г.П. Семичева.- М.: издательский 

центр «Академия», 2017 г.- 240 с., «8» с. цв. ил. 

10. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

учебник для студ. учреждение сред. проф. образование/ А.В. Синицина, Е.И. 

Соколова –М.: издательский  цент «Академия», 2017 г. – 304 с., (16) с. цв. вкл. 

Интернет-ресурсы:  

ЭБС Издательский центр «Академия» 

1. Производственное обучение по профессии  «Повар, кондитер» 

Часть 1. Механическая кулинарная обработка продуктов. Режим доступа. 

http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=105715 
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2. Производственное обучение по профессии  «Повар, кондитер» 

Часть 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. 

Режим доступа.  http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=105679 

3. Производственное обучение по профессии  «Повар, кондитер»  

Часть 3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. Режим 

доступа.  http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=105721 

4. Производственное обучение по профессии  «Повар, кондитер» Часть 4.  

Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда                 

лечебного    питания, изделия из дрожжевого теста. Режим доступа. 

http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=105717 

Дополнительные источники: 

1. . Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образование/ Т.А. Качурина, 4-е изд., стер.-М.: 

издательский цент «Академия», 2014 г.-176 с. 

2.  Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров учеб. пособие 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. 

– 11-е изд., стер. – М.: издательский центр «Академия», 2015 г.- 112 с. 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Освоению данного модуля должно предшествовать изучение дисциплин 

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», 

«Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», 

«Техническое оснащение и организация рабочего места», «Охрана труда». 

Условия проведения организации учебной и производственной практики 

должны соответствовать требованиям ФГОС СПО, а также учитывать 

особенности регионального рынка труда. Учебная и производственная практика 

должна быть организована таким образом, чтобы были созданы условия для 

освоения обучающимися компетенций, предусмотренных программами 

соответственно учебной и производственной практики. 

Условия организации консультационной помощи обучающимся должны 

http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=105717


20 

соответствовать требованиям ФГОС СПО. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, имеющих стаж работы в данной 

профессиональной деятельности не менее 3 лет 

Квалификация педагогических работников, привлекаемые к реализации 

образовательной программы,  отвечает квалификационным требованиям, 

указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных 

стандартах. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуг гостеприимства, общественное питание и прочее), не реже 1 раза в 

3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуг гостеприимства, общественное питание и прочее), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

составляет не менее 25%. 

Руководители практики - представители организации, на базе которой 

проводится практика: должны иметь опыт работы не менее 1 года на 

соответствующей должности – повара или кондитера Наставники - 

представители организации, на базе которой проводитсяпрактика (при 
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наличии): должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей 

должности – повара или кондитера. 

Специфические требования, дополняющие условия реализации 

образовательной программы СПО: 

          - педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны 

знать требования профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»;  

          - педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны 

знать требования WSR;  

          - педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны 

знать требования регионального рынка труда;  

          - педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны 

знать особенности национальной кухни.  
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Результаты (освоенные 

профессиональные компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 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 

регламентам 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и 

способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации 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 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических/ лабо-

раторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по само-

стоятельной работе 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам 
 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, за-правок разнообразного ас-

сортимента 

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 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации холодной кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной 

кулинарной продукции действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов 

и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, соответствие процессов 
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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 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда 

и техники безопасности: 

- корректное использование цветных разделочных досок; 

-  раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

- соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования. 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач про-

фессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-  разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для практи-

ческих/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственнойпрактике

; 

- заданий для само-

стоятельной работы 

Промежуточная ат-

тестация: 
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ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и интер-

претацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– 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 профессиональной деятельности; 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эф-

фективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

эффективность участия в деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность. 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыс-

лей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе. 

 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии; 

 

 

 

ОК 07. 

Содействовать сохранению окружаю- 

щей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных си-

туациях 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 
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ОК. 09 

Использовать информационные техно-

логии в профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной доку-

ментацией на государственном и ино-

странном языке 

адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы. 

 

 


