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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – является 

частью основной профессиональной образовательной программы по 

специальности СПО в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело для базовой подготовки, входящего в состав 

укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки, в профессиональной подготовке по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

 
ПК 3.1. 
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 
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 Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- опасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 

правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, заправок сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием 
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 сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; определять степень 

готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов промышленного производства, 

алкогольных напитков и варианты их использования; 
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 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 

холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
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соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

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

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; определять степень 

готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей раз личных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; организовывать 

хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

 Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода салатов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к 
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безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов 

сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных салатов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного 

ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к 

реализации 

 канапе, 

холодных закусок 

сложного 

 ассорт

имента с учетом 

потребностей 

различных  

 категор

ий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, 
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 продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

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

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 

закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
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оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, 

холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 

холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, 

холодных закусок; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к 

реализации

 холодных 

блюд из рыбы,

 нерыбного 

водного   сырья 

сложного 

 ассортиме

нта с учетом 

потребностей 

различных   

 категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией 

сырья; 
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использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

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

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; определять  

степень  готовности,  доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
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 Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
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ПК 3.6. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к 

реализации 

 холодных 

блюд из мяса,

 домашней 

птицы,    дичи 

сложного 

 ассортиме

нта с учетом 

потребностей 

различных  

 категорий 

потребите- лей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецепту 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении 

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

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
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кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд  
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных 
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блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных 

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

безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.7. 
Осуществлять 

разработку, адап 

тацию   рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в том числе автор- ских, брендовых, региональных с учетом потребно- стей  различных категорий потре- бителей, видов и форм обслужива- ния 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 

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

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию) 
руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов разработки 
новой рецептуры 
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Знания: 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 

его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
 

Всего – 358 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 134 часа 

самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 

учебной практики – 72 часа; 

 производственной практики – 144 часа; 

 на проведение экзамена по профессиональному модулю - 6 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) 

Осуществлять разработку и компьютерное моделирование элементов систем 

автоматизации с учетом специфики технологических процессов, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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Код Наименование результата обучения 

ПК.3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК.3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребите- 
лей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.5. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. 
 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей  различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 
ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

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

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
 



7 

 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 
 

3.1 Структура профессионального модуля 
 

 
Коды 

профес- 

сиональ- 

ных об- 

щих ком- 

петенций 

 

 
 

Наименования разделов профессио- 

нального модуля 

 

Объем об- 

разова- 

тельной 

програм- 

мы, час 

Объем образовательной программы, час  

 

Самостоятель- 

ная работа8 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 
час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всег

о, 

часо

в 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия,часов 

курсовая 

проект (ра- 

бота)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производ- 

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1-3.7 
ОК 1-7,9- 

11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 
48 

 
 

48 
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- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

ПК 3.2.- 
3.7 

ОК 1-7,9- 
11 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 
86 

 
84 

 
40 

  
- 

 
- 

 
2 

ПК 3.1- 
3.7. 

Учебная и производственная 
практика 

216  
72 144 

 

 Квалификационный экзамен 6  
  

 

 Всего: 356 132 58  72 144 2 

 

 
8Примерная тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

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

планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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3.2 Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Наименование разделов 

и тем профессиональ- 

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

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

закусок сложного ассортимента 

 

48 

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента 

48 

Тема 1.1. 

Классификация, ассор- 

тимент холодной кули- 

нарной продукции хо- 

лодных блюд, кулинар- 

ных изделий и закусок 

Содержание  
10 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в совершен- 
ствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изме 

нением спроса, учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, ис- 

пользования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 

видов методов обслуживания. 

 
4 

Тема 1.2. 

Характеристика процес- 

сов приготовления, под- 

готовки к реализации и 

хранению холодных 

блюд, кулинарных изде- 

лий и закусок 

Содержание  
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Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассор- 
тимента. Характеристика, последовательностьэтапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом ас- 

сортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологи- 

ческих операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических опера- 

ций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 
(ГОСТ 30390-2013) 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
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 закусок  

Тема 1.3. 

Организация и техниче- 

ское оснащение работ по 

приготовлению, хране- 

нию, подготовке к реали- 

зации холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  
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Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов об- 

служивания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов упаковки, подго- 
товки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки креализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 18 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кули- 
нарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

2 

Лабораторная работа Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, ку- 

линарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента. 

 

 
12 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен- 

нымпреподавателем). 

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

3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб- 

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

4.  Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради- 

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразно гоассортимента. 

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

струментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

 

 

 

 

 
 

- 
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7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента 
84 

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

84 

Тема 2.1. 

Приготовление, хране- 

ние холодных соусов, 

заправок сложного ас- 

сортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 
 

6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок 
сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 

дачи сложных соусов из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, 
бальзамический уксус.  

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных 

заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, ва- 

рианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, смета- 

ны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использо- 

ванием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов. 

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эсте- 

тичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания 

и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Кон- 

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

Тема 2.2. 

Приготовление, подго- 

товка к реализации сала- 

тов сложного ассорти- 

мента 

Содержание  

 
6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направле- 
ния в приготовлении салатов сложного ассортимента. 
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Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 
дачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 

дачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, не- 

рыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокраще- 

ния потерь сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимозаменяемо- 
сти основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и 

салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требова- 

ний к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическчая работа. Разработка технологических карт блюд для лабораторной работы 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассорти- 

мента,  в  том  числе  авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, 
теплых салатов, тапасов и пр.). 

 

6 

Тема 2.3. 

Приготовление, подго- 

товка к реализации кана- 

пе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок слож- 

ного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингреди- 

ентов для канапе, холодных закусок сложного ассортимента Актуальные направления в приготовлении 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; 

карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуагра, семги); тартара; несладкого мильфея; 

роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на 

водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с различ- 

ными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник молеку- 

лярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. 
Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения 



12 

 

 

 потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 

дачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, 

желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного 
масла). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформле- 

ние и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа об- 

служивания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эсте- 

тичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и рас- 

хода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическчая работа. Разработка технологических карт блюд для лабораторной работы 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента из яиц, овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

 
6 

Тема 2.4. 

Приготовление, подго- 

товка к реализации хо- 

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья сложного ассорти- 

мента 

Содержание  
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Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Пра- 

вила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Актуальные 

направления в приготовлении холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти- 

мента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); 

рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики из рыбы, заливные крабы, 

креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрес- 

сии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас- 

сортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти- 
мента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с 
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 сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пита- 

ния и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вы- 

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

опасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическчая работа. Разработка технологических карт блюд для лабораторной работы 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, не- 
рыбного водного сырья сложного ассортимента. 

6 

Тема 2.5. 

Приготовление, подго- 

товка к реализации хо- 

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Содержание  
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Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ин- 

гредиентов для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила под- 

бора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Актуальные направления в 

приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фарширо- 

ванный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник моле- 

кулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из 

мяса сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из домаш- 

ней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы, курица фаршированная, индейка, фарши- 

рованная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, вита- 

микса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: творче- 

ское оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением 

формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охла- 
ждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 
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 блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и спосо- 

ба обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетич- 

ная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. Кон- 

троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическчая работа. Разработка технологических карт блюд для лабораторной работы 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, мяс- 

ных продуктов, домашней птицы, дичи сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, ре- 
гиональных. 

 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен- 

нымпреподавателем). 

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

3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб- 

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

4.  Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради- 

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

струментов и подготовка сообщений ипрезентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8.  Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с зада- 

нием. Составление актапроработки. 
9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных про- 

дуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

 

 

 
 

72 
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4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп- 

туры, последовательности приготовления, особенностейзаказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональ- 

ных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин- 

вентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вы- 

нос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюде- 

ния требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевыхпродуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и фор- 

мы обслуживания. 

 



16 

 

 

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного ин- 

вентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан- 

дартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов 

в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе вы- 

полнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в со- 

ответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплек- 

тования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом со- 

блюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук- 

ции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание го- 

товой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
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8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готов- 

ности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности пор- 

ционирования, условий хранения на раздаче ит.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ- 

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре- 

бителем при отпуске с раздачи, навынос 

 

Квалификационный экзамен по профессиональному модулю 
6 

Всего 356 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

4.1 Образовательные технологии 

 
В учебном процессе, помимо теоретического обучения, которое составляет 70% 

аудиторных занятий, широко используются активные и интерактивные формы проведения 

занятий. В сочетании с внеаудиторной самостоятельной работой это способствует 

формированию и развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся.  

В соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности реализация 

компетентностного подхода должна предусматривать использование в учебном процессе 

активных и интерактивных форм проведения занятий: групповых дискуссий, деловых и 

ролевых игр, разбора конкретных ситуаций, индивидуальных и групповых проектов – в 

сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития требуемых 

компетенций обучающихся.   

В программе в табличной форме приводится перечень используемых при преподавании 

дисциплины активных и интерактивных форм проведения занятий по видам аудиторных 

занятий:  

Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые в учебном 

процессе  

 

Семестр  Вид занятия*  
Используемые активные и интерактивные формы 

проведения занятий  

3 семестр 

ТО  Самостоятельная работа с текстами учебника, 

дополнительной литературой 

Презентация 

ПЗ  Разбор конкретных ситуаций 

Решение производственных ситуаций, задач 

Самостоятельная работа с текстами учебника, 

дополнительной литературой 
Мозговой штурм 

Работа с нормативной информацией, в том числе с 

использованием современных компьютерных 

технологий, ресурсов сети Интернет 

4 семестр 

ТО  Самостоятельная работа с текстами учебника, 

дополнительной литературой 

Презентация 

ПЗ  Разбор конкретных ситуаций 

Решение производственных ситуаций, задач 

 УП Разбор конкретных ситуаций 

Решение производственных ситуаций, задач 

 ПП Решение производственных ситуаций, задач 

*) ТО – теоретическое обучение, ПЗ – практические занятия, ЛР – 

лабораторные занятия  
 

4.2. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 
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Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

Доска учебная – 1 шт.; 

Столы письменные – 18 шт.; 

Стулья ученические  –36 шт.; 

Стол и стул преподавателя – 1 шт.; 

Компьютер с лицензионным ПО – 1 шт.; 

Многофункциональное устройство – 1 шт.; 

Мультимедийный экран с проектором – 1 шт.; 

Шкафчик для хранения муляжей (инвентаря) –1 шт.; 

Наглядные пособия. 

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

Компьютер -  1 шт: 

Многофункциональное устройство – 1 шт.; 

Стол-трапеция  -10 шт.; 

Стол письменный  - 1 шт.; 

Стол для презентации готовых кулинарных изделий – 1 шт.; 

Кресло -12 шт.;   

Аппарат упаковочный вакуумный  - 2шт; 

весы настольные электронные  ВК-3000,1 – 14шт; 

Миксер планетарный Gastromix B5-10шт; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Морозильный шкаф ШХн-0,5 -4шт; 

мясорубка М-50С-2шт; 

Пароконвектомат  ПКА-6-1/1 ПМ2-01-10шт; 

Стол- подставка под пароконвектомат  -10шт; 

Плита индукционная INDO IN3500S-40шт,  

Льдогенератор – 1 шт.;  

Тестораскаточная машина – 1 шт; 

Система канализации с жироуловителями-10шт; 

Слайсер AIRHOT SL 220-3шт; Соковыжималка JAU SJ-200 шнековая -2шт; 

Стол производственный- 21шт; 

Стол с моечной ванной - 11шт; 

Фритюрница AIRHOT EF4-3шт; 

Шкаф холодильный "Бирюса-310"-14шт; 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-10-1/1-2шт; 

Блендер -12шт; 

Дезинфектор рук -2шт; 

Кулер LESOTO - 5шт; 

Микроволновая печь AIRHOT W900- 3шт; 

Кофемашина с капучинатором – 1 шт.; 

Газовая горелка (для карамелизации) – 1 шт.;  

Набор инструментов для карвинга–1 шт.;  

Овоскоп – 1 шт; 

Термометр-2шт,  

Стеллаж 4-х уровневый- 14шт;  

Стол производственный -31шт; 

Часы настенные -4шт; 

Ящик для хранения  -20шт; 
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Инвентарь кухонный. 

4.3 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. 

 
Нормативные документы: 

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

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №213-ФЗ]. 

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

ного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

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

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

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

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

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

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественно- 

го питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обще- 

ственного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стан- 

дартинформ, 2014.- III, 12с. 

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

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар- 

тинформ, 2014. – III, 11с. 
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9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические доку- 

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построе- 

нию и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16с. 

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

11. 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. 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи- 

лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополне- 

ния № 1»]. – Режим доступа:http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. №27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к органи- 

зациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про- 

дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 

дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867- 

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режимдоступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци- 

альнойзащитыРФот08.09.2015№610н(зарегистрировановМинюстеРоссии29.09.2015 

№ 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 №37510). 

17. Профессиональный стандарт«Кондитер/Шоколатье». 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

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

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диети- 

ческого питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

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

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен- 

ного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен- 

ного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560с. 

 

Печатные и/или электронные издания: 

1.Васюкова А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. 

проф. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и 

К°», 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091555    

2.Васюкова А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — 

Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-

01714-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233   

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
https://znanium.com/catalog/product/1091555
https://znanium.com/catalog/product/1093233
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3.Васюкова А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник/ А. Т. 

Васюкова, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 2-е изд. — 

Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 368 с. - ISBN 978-5-394-

03523-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091552    

 4.Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-106503-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1003603    

5.Графкина М. В. Охрана труда : учеб. пособие / М.В. Графкина. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 298 с. — (Среднее профессиональное 

образование). — www.dx.doi.org/10.12737/24956. - ISBN 978-5-16-105703-2. - Текст : 

электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1021123    

6.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента (2-е изд., стер.) 

учебник –М.:Академия,2018.-с. 

7.Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты (7-е изд.) учеб. пособие –

М.:Академия,2018.-с. 

8.Кащенко В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие 

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

373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-106640-9. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719    

9.Костюкова, Е.И., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кондитер") : 

учебное пособие / Е.И. Костюкова, О.В. Ельчанинова. — Москва : КноРус, 2020. — 176 с. — 

ISBN 978-5-406-07097-0. — URL:https://book.ru/book/935930 

10.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места (3-е изд.) 

учебник .-М.:Академия,2018.- 240 с. 

11.Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. /Под ред. Климова М.В. -М.: ООО"Дом славянской книги,2018. -576с. 

12.Павлова Т. С. Основы товароведения продовольственных товаров : учебное пособие 

/ Т.С. Павлова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 221 с. — (Среднее профессиональное 

образование). — DOI 10.12737/1001646. - ISBN 978-5-16-107232-5. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1001646    

12.Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. Рубина, В.Ф. 

Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 240 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1141779   

13.Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 

продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 

Николаева, Л. В. Карташова. - Москва : Норма : ИНФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. - (Ab ovo). - 

ISBN 978-5-91768-939-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1174607   

14.Кошевая, И. П. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / И.П. Кошевая, А.А. 

Канке. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 415 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-013572-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141784   

https://znanium.com/catalog/product/1091552
https://znanium.com/catalog/product/1003603
https://new.znanium.com/catalog/product/1021123
https://znanium.com/catalog/product/1055719
https://znanium.com/catalog/product/1001646
https://znanium.com/catalog/product/1141779
https://znanium.com/catalog/product/1174607
https://znanium.com/catalog/product/1141784
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15.Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. 

Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 374 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-015459-6. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1225396   

 

Дополнительные источники: 

1.Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — 

Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-

01714-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233  (дата 

обращения: 17.06.2020) 

2.Васюкова, А. Т. Кухни народов мира : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Н. М. 

Варварина ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2019. — 336 с. - ISBN 978-5-394-03040-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1081697  (дата обращения: 26.08.2020). – Режим доступа: по 

подписке. 

3.Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - Москва : Магистр:  НИЦ 

ИНФРА-М, 2020. - 560 с. ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/389895  (дата обращения: 26.08.2020). – Режим доступа: по 

подписке. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для 

предприятий общественного питания : практическое руководство / под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. 

- 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093142  (дата обращения: 18.06.2020) 

4.Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. Ратушного. 

— 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 241 с. —- ISBN 978-5-16-015493-

0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1031132  (дата обращения: 

26.08.2020). – Режим доступа: по подписке. 

5. Холодные и горячие закуски / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; 

под ред. А. С. Ратушного. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. 

— 106 с. — (серия «Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-02638-6. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1081825  (дата обращения: 26.08.2020). – Режим 

доступа: по подписке. 

 

Электронные ресурсы: 

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

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

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

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

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

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

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

8. http://www.pitportal.ru/ 

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

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

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

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

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

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

https://znanium.com/catalog/product/1225396
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7. http://www.pitportal.ru/ 

 

 



21 

 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
 

Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 3.1. 
Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструк- 

циями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), тре- 

бованиями охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование обору- 

дования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соот- 

ветствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления 

холодной кулинарной продукции сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, ин- 

струментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем ме- 

сте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиямрегламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфаб- 

рикатов, готовой кулинарной продукции требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холо- 

дильном оборудовании, правильность упаковки,складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации техно- 

логического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и ре- 

гламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гиги- 

ене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 
– точность, соответствие заданию ведение расчетов потребностив 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- практических/ лабо- 

раторныхзанятий; 

- заданий по учебнойи 

производственной 

практикам; 

- заданий по самостоя- 

тельнойработе 

 

Промежуточная атте- 
стация: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка выполне- 

ния: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена помодулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ- 

ственнойпрактикам 
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 сырье, продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье,продукты 

 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, непро- 

должительное хранение холодных со- 

усов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации салатов сложного ассортимен- 

та с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий по- 

требителей, видов и форм обслужива- 

ния 

 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного   водного  сырья   сложногоас- 
сортимента с  учетом потребностейраз- 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, хо- 

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингре- 

диентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоб- 

рокачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующимнормам; 

– оптимальность процесса приготовления салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбо- 

ра способов и техник приготовления рецептуре, особенностям зака- 

за); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, меха- 

ническим, тепловым оборудованием, оборудованием для вакуумиро- 

вания,упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, кон- 

систенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслужива- 

ния; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и подго- 

товки к реализации салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кули- 

нарных изделий и закусок сложного ассортимента, соответствие про- 

цессов инструкциям,регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализа- ции 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники без- 

опасности: 

• корректное использование цветных разделочныхдосок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неор- 

ганическихотходов; 
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личных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, рабо- 

та в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение но- 

жей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегу- 

стация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холо- 

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудо- 

вания, инвентаря, инструментов,посуды; 

– соответствие времени выполнения работнормативам; 

– соответствие массы салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, ку- 

линарных изделий и закусок требованиям рецептуры, меню, особен- 

ностямзаказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хо- 

лодной кулинарной продукции, взаимозаменяемостипродуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры,заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной про- 

дукции требованиям рецептуры,заказа: 

• соответствие температуры подачи видублюда; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использо- 

вание пространства тарелки, использование для оформления блюда 

только съедобныхпродуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форметарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

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

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента современным требованиям, требовани- ям 

рецептуры, отсутствие вкусовыхпротиворечий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю- 

да/изделия заданию,рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинар- 

ной продукции для отпуска на вынос 
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ПК 3.7. 

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных с уче- 

том потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслужи- 

вания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной ре- 

цептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их требо- 
ваниям по безопасностипродукции; 
• соответствие дополнительных ингредиентов виду основногосырья; 
• соблюдение баланса жировых и вкусовыхкомпонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их 
способу последующей термическойобработки; 

• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной об- 
работки и приготовления; соответствие способов обработки виду, 
кондиции сырья,продуктов; 

• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом осо- 
бенностей заказа, сезонности, формеобслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продук- 
тов, массы готового блюда, кулинарного изделия действующим ме- 
тодикам, правильность определения норм отходов и потерь при об- 
работке сырья и приготовлении холодных блюд, кулинарных изде- 
лий,закусок; 

– правильность оформления акта проработки новой или адаптиро- 
ваннойрецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработ- 
ки (холодную кулинарную продукцию, разработанную документа- 
цию); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодной кулинарной продукции сложногоассорти- 

мента при проведении мастер-класса для представлениярезультатов 

разработки 

 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач про- 

фессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций враз- 
личных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач про- 

фессиональнойдеятельности; 
– оптимальность определения этапов решениязадачи; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде- 
ние и оценка в процес- 

се выполнения: 
- заданий для практи- 
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 – адекватность определения потребности винформации; 
– эффективностьпоиска; 

– адекватность определения источников нужныхресурсов; 

– разработка детального планадействий; 

– правильность оценки рисков на каждомшагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, сво- его 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и реко- 

мендаций по улучшениюплана 

ческих/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебнойи 

производственной 

практике; 

- заданий для самосто- 

ятельнойработы 

 

Промежуточная атте- 
стация: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ- 

ственнойпрактикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и интер- 

претацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональ- 

ной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широ- 

кого набора источников, необходимого для выполнения профессио- 

нальныхзадач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделе- ния 

в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответ- 

ствии с параметрамипоиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контек- сте 

профессиональнойдеятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать соб- 

ственное профессиональное и личност- 

ное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

попрофессии; 

– точность, адекватность применения современной научной про- 

фессиональнойтерминологии 

ОК 04 

Работать в коллективе и команде, эф- 

фективно взаимодействовать с коллега- 
ми, руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования профессиональнойдеятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социаль- 

ного и культурного контекста 

– грамотность устного и письменногоизложениясвоих мыслей 

по профессиональной тематике на государственномязыке; 

– толерантность поведения в рабочемколлективе 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

– понимание значимости своейпрофессии 
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поведение на основе традиционных об- 
щечеловеческих ценностей 

  

ОК 07 

Содействовать сохранению окружаю- 

щей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных си- 

туациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональнойдеятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочемместе 

ОК. 09 

Использовать информационные техно- 

логии в профессиональной деятельно- 

сти 

– адекватность, применения средств информатизации и информа- 

ционных технологий для реализации профессиональной деятельно- 

сти 

ОК 10 

Пользоваться профессиональной доку- 

ментацией на государственном и ино- 

странном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональныетемы); 

– адекватность применения нормативной документации в профес- 

сиональнойдеятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои дей- ствия 

(текущие ипланируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональныетемы 
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