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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения программы 

 Программа профессионального модуля является частью основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен осво-

ить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компе-

тенции: 

 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-

ходимой 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 государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-

нию, 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 государствен-

ном и иностранном языке 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.2.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компе-

тенций 

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 изде-

лий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение хо-

лодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь  

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эсте-

тичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 



 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготов-

ления, творческого оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пи-

тания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления 

и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 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, отводимое на освоение профессионального мо-

дуля 

из них: 

 

Всего часов 123 

на освоение МДК 94 

зачет 6 

лабораторные и практические занятия 23 



 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профессио-

нальных 

 общих  

компетенций 

Наименования 

 разделов 

профессиональ-

ного 

модуля 

 

Всего, 

  ча-

сов 

Объем образовательной программы, час 

Самостоя-

тельная рабо-

та1 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

Объем  

образова-

тельной про-

граммы,  

час 

В том числе 

Учеб-

ная 

Производ-

ственная 

Лаборатор-

ных 

 и практиче-

ских заня-

тий, часов 

за-

чет, 

ча-

сов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 
Раздел модуля 1. 

Организация про-

цессов приготов-

ления и подготов-

ки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок раз-

нообразного ас-

сортимента 

   - - - - 

ПК 3.1., 3.2 Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к реа-

лизации бутербро-

123 94 23 6 - - - 

                                                 
1 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тема-

тическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 

 



 

дов, салатов, хо-

лодных блюд и за-

кусок разнообраз-

ного ассортимента  

ПК 3.1-3.6 Учебная и произ-

водственная прак-

тика 

 

- 

- 

- 

  - 

 Всего: 123      - 



 

2.2. 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, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучаю-

щихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и за-

кусок   разнообразного ассортимента 
 

 

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

ных изделий, закусок 
 

Тема 2.1.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных соусов, салатных 

заправок 

 

Содержание  

16 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных со-

усов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, ку-

линарное назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых со-

усов и заправок промышленного производства 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и 

соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные 

масла, специи и т.д.) 

Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молоч-

нокислых продуктов и т.д.  

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, 

условия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации сала-

Содержание  

18 Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассор-

тимента. Актуальные направления в приготовлении салатов.  



 

тов разнообразного ас-

сортимента 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества 

и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингре-

диентов для салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные ва-

рианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора 

заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготов-

ление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения са-

латов. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, 

способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания 

и способов обслуживания. Особенности приготовления салатов региональных ку-

хонь мира 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых 

овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, 

салат из морской капусты,  

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

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

Лабораторная работа 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.  

4 

Тема 2.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации бу-

тербродов, холодных за-

кусок 

Содержание  

24 

Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент хо-

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

Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингре-

диентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, 

принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: от-

крытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Тре-

бования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления 

с использованием технологии Cook&Serve. 



 

Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, 

рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслу-

живания и способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к каче-

ству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, 

укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, га-

строномических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд 

Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на 

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

Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

холодных закусок для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 

бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продук-

тов порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  

Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

1 

Практическое занятие Расчет количества сырья, выхода бутербродов 1 

Тема 2.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Содержание 

36 

Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие тре-

бованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

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   

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономиче-

ских продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия 



 

питания и способа подачи блюд 

Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
3 

Лабораторная работа Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

мяса. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
3 

Лабораторная работа Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 

домашней птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 

Практическое занятие Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 1 

Практическое занятие Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соот-

ветствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм об-

служивания 
2 

Дифференцированный 

зачет 

 
12 

 Всего:  123 



 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНО-

ГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (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. программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном 

процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к пер-

соналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и опреде-

ления- Введ. 2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция обще-

ственного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия об-

щественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

ческой оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформле-



 

нию, построению и содержанию - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета от-

ходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обще-

ственного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Мо-

гильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

ственного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

ственного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте Рос-

сии 29.09.2015 № 39023). 

 

Основная литература 

1. Корнеева Н.В., Потапова И.И. Приготовление и оформление холодных 

блюд и закусок – Москва: ООО «Академия-Медиа», 2014 

2. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учеб. Пособие для 

студ. сред. проф. образования / Л. З. Шильман. — 2-е изд., стер. — М.: Издатель-

ский центр «Академия», 2014. — 176 с. ISBN 978-5-4468-0493-1 

 

Дополнительная литература 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Акаде-

мия», 2016. – 400 с 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учеб-

ник для студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественно-

го питания: учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П.Золин. – 

13-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

4. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

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

учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 



 

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

7. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пище-

вой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 

160 с. 

8. Радченко С.Н. Организация производства на предприятиях обществен-

ного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко - «Феникс», 

2013 – 373 с. 

9. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ре-

стораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

10. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: 

учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева. – 1-е 

изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с  

11. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образо-

вания / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 

432 с. 

 

1.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федеральный закон: [принят Гос. Думой 1 

дек.1999 г.: одобренный Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. 

№ 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обще-

ственного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

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

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного кон-

троля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: по-

становление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. 

№ 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  . 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пи-

щевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав-

ного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постанов-

ление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 

[в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=

1 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


 

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

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

10. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

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

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

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

14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

15. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


 

4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1   

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 повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требо-

ваниями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ (виду и спо-

собу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны тру-

да, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное ис-

пользование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации хране-

ния кухонной посуды и производственного ин-

вентаря, инструментов инструкциям, регламен-

там; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой холодной 

кулинарной продукции требованиям к их без-

опасности для жизни и здоровья человека (со-

блюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, пра-

вильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к ра-

боте, эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требова-

ниям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гиги-

ене; 

Зачет 

Минимальная оценка 

(удовлетворительно) 

результатов 

61% из 100% правиль-

ных ответов. 

 



 

– правильная, в соответствии с инструкци-

ями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам  

ПК 3.2.  
Осуществлять при-

готовление, не-

продолжитель-

ное хранение хо-

лодных соусов, 

заправок разно-

образного ассор-

тимента 

ПК 3.3. 

 Осуществлять при-

готовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации салатов 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.4. 

 Осуществлять при-

готовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации бутер-

бродов, канапе, 

холодных заку-

сок разнообраз-

ного ассортимен-

та 

ПК 3.5.  
Осуществлять при-

готовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных блюд из ры-

бы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.6.  
Осуществлять при-

готовление, 

творческое 

Приготовление, творческое оформление и под-

готовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание недоб-

рокачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

соусов, 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, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навы-

ков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации холодной кулинарной 

продукции, соответствие процессов инструкци-

ям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники безопас-

ности: 

• корректное использование цветных раз-

делочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями систе-

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

работа в перчатках при выполнении конкрет-

ных 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, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 



 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных блюд из мя-

са, домашней 

птицы, дичи раз-

нообразного ас-

сортимента  

– соответствие массы холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям ре-

цептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холод-

ной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при от-

пуске (чистота тарелки, правильное исполь-

зование пространства тарелки, использова-

ние для оформления блюда только съедоб-

ных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру 

и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего ви-

да готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ин-

гредиента современным требованиям, тре-

бованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каж-

дого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки гото-

вой 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 про-

блемных ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной деятель-

ности; 

– оптимальность определения этапов ре-

шения 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 по-

лученного результата, своего плана и его реа-

лизации, предложение критериев оценки и ре-

комендаций по улучшению плана 

ОК. 02 

Осуществлять по-

иск, анализ и ин-

терпретацию ин-

формации, необхо-

димой для выпол-

нения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

– оптимальность планирования информа-

ционного поиска из широкого набора источни-

ков, необходимого для выполнения профессио-

нальных задач; 

– адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней главных 

аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами по-

иска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реа-

лизовывать соб-

ственное професси-

ональное и лич-

ностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения со-

временной научной профессиональной терми-

нологии 

ОК 04.  

Работать в коллек-

тиве и команде, эф-

фективно взаимо-

действовать с кол-

легами, руковод-

ством, клиентами 

– эффективность участия в деловом обще-

нии для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования професси-

ональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять уст-

ную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом осо-

бенностей социаль-

ного и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного из-

ложения своих       мыслей по профессиональ-

ной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем кол-

лективе 

ОК 06. 

Проявлять граж-

данско-

патриотическую по-

зицию, демонстри-

ровать осознанное 

поведение на осно-

ве общечеловече-

ских ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать со-

хранению окружа-

– точность соблюдения правил экологиче-

ской безопасности при ведении профессио-

нальной деятельности; 



 

ющей среды, ресур-

сосбережению, эф-

фективно действо-

вать в чрезвычай-

ных ситуациях 

– эффективность обеспечения ресурсосбе-

режения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать ин-

формационные тех-

нологии в профес-

сиональной дея-

тельности 

– адекватность, применения средств ин-

форматизации и информационных технологий 

для реализации профессиональной деятельно-

сти 

ОК 10. 

Пользоваться про-

фессиональной до-

кументацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной доку-

ментации в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планиру-

емые); 

– правильно писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие профессио-

нальные темы 

 

 

 



 

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  

ассортимента 

 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презента-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2019, 2020 года 

 

на базе основного общего образования 

на 2020/2021 учебный год 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

В рабочую программу на 2020/2021 учебный год изменения и дополнения не 

вносились. 

№п/п Раздел Содержание дополне-

ний/изменений 

Основания для внесения до-

полнений/изменений 

- - - - 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Изменения и дополнения 

рассмотрены и одобрены 

на заседании методической комиссии 

преподавателей специальных дисциплин 

и мастеров производственного обучения, 

протокол № 9 

от 25 мая 2020 г. 

 

 



 

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  

ассортимента 

 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презента-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2019, 2020, 2021 года 

на базе основного общего образования 

на 2021/2022 учебный год 

 

В рабочую программу на 2021/2022 учебный год были внесены следующие 

изменения и дополнения  

 

№ 

п/п 

Раздел Содержание дополне-

ний/изменений 

Основания для внесе-

ния дополне-

ний/изменений 

1 Раздел 1 

Паспорт рабочей 

программы про-

фессионального 

модуля, п. 1.2. 

Цель и планируе-

мые результаты 

освоения профес-

сионального моду-

ля 

Изложить в следующей редакции  

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демон-

стрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общече-

ловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, плани-

ровать предпринимательскую де-

ятельность в профессиональной 

сфере 

Приказ Министер-

ства просвещения 

Российской Федера-

ции от 17.12.2020 «О 

внесении изменений 

в федеральные госу-

дарственные образо-

вательные стандарты 

среднего профессио-

нального образова-

ния» 

Изменения и дополнения 

рассмотрены и одобрены 

на заседании методической комиссии 

преподавателей специальных дисциплин 

и мастеров производственного обучения, 

протокол № 9 

от 25 мая 2021 г. 

 

 

 



 

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  

ассортимента 

 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презента-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

_________________________________________________________________ 

 

для студентов набора 2019, 2020, 2021, 2022 года 

на базе основного общего образования 

на 2022/2023 учебный год 

 

В рабочую программу на 2022/2023 учебный год внесены следующие 

изменения и дополнения: 

№п/п Раздел Содержание дополнений/изменений Основания для вне-

сения дополне-

ний/изменений 

1 3. Условия 

реализации 

программы 

дисциплины 

В список литературы внесены сле-

дующие основные источники: 

1) Пасько, О. В.  Технология про-

дукции общественного питания за 

рубежом: учебное пособие для 

среднего профессионального обра-

зования / О. В. Пасько, Н. В. Бура-

ковская. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2022. — 179 с. — (Профес-

сиональное образование). — ISBN 

978-5-534-07847-3. — Текст: элек-

тронный // Образовательная плат-

форма Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491865  

Соблюдение требо-

вания ФГОС СПО по 

специальности 

43.01.09 Повар, кон-

дитер (п.4.3.4.) 

 

Изменения и дополнения 

рассмотрены и одобрены 

на заседании методической комиссии 

преподавателей специальных 

дисциплин и мастеров производственного 

обучения, 

протокол № 9 от 23 мая 2022 г. 

 

 

 

https://urait.ru/bcode/491865

