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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ   
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ



ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1.1 Область применения программы
       Рабочая  программа  учебной  практики  является  частью  программы

подготовки  квалифицированных  рабочих,  служащих  по  профессии  43.01.09
Повар, кондитер в соответствии с ФГОС СПО, программы профессионального
модуля  ПМ  03.  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
в  части  освоения  квалификации  «Повар,  кондитер»  и  основных  видов
профессиональной деятельности:  Приготовление, оформление и подготовка к
реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента

Рабочая  программа  учебной  практики  может  быть  использована  в
профессиональной подготовке  по  профессии Общероссийского  классификатора
профессий  рабочих,  должностей  служащих  и  тарифных  разрядов:  повар,
кондитер. 

Программа учебной практики может  быть  использована для подготовки  и
переподготовки  рабочих,  реализации  программ  опережающего  обучения  по
профессии 43.01.09  Повар, кондитер. Без опыта работы.

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность:
Сервис,  оказание услуг населению (торговля,  техническое обслуживание,  услуги
гостеприимства, общественное питание и прочее).

Рабочая  программа  учебной  практики  ПМ.03. Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента.

является  частью  примерной  основной профессиональной  образовательной
программы  в  соответствии  с  Федеральным  государственным  образовательным
стандартом  по  профессии  среднего  профессионального  образования  43.01.09
Повар, кондитер  (на  базе  основного  общего  образования;  на  базе  среднего
общего  образования)в  целях внедрения  международных стандартов  подготовки
высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного
опыта  движения  WorldSkillsInternational,  на  основании  компетенции  WSR  и  с
учетом профессионального стандарта «Повар»,утвержденного Приказом
Минтруда    №    610н    от    08.09.2015,    и профессионального стандарта
«Кондитер»,  утвержденного  Приказом  Минтруда  №  597н  от  07.09.2015,
требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в
2007  –  2008  годах  НП «Федерация  рестораторов  и  Отельеров»,  которые были
внесены  в  Национальный  реестр  профессиональных  стандартов,  а  также
интересов  работодателей  в  части  освоения  дополнительных  видов
профессиональной  деятельности,  обусловленных  требованиями  к  компетенции
WSR,  в   части   освоения   основного  вида   профессиональной   деятельности
(ВПД):

- Федеральный закон от 29.12.2012 г № 273 « Об образовании в российской
Федерации»

 - Федеральный закон от 08.06. 2020 г № 164-ФЗ « О внесении изменений в
статьи  71.1  и  108  Федерального  закона  «  Об  образовании  в  Российской



Федерации». 
-  Приказ Министерства  образования и науки российской Федерации от 23

августа 2017 года № 816.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля
Рабочая программа учебной практики разработана с целью формирования у

обучающихся  первоначальных  практических  профессиональных  умений  и
навыков,  обучения  трудовым  приемам,  операциям  и  способам  выполнения
трудовых процессов, характерных для профессии 43.01.09  Повар, кондитер, 

необходимых для последующего формирования общих и профессиональных
компетенций  в  рамках  освоения  и  овладения  видами  профессиональной
деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1.3.Требования к результатам освоения программы производственной 
практики

Рабочая программа учебной практики по ПМ 03. Приготовление, оформление
и  подготовка  к  реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
разнообразного  ассортимента разработана  с  целью  освоения  и  овладения
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК  3.1.  Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные
материалы для приготовления холодных блюд,  кулинарных изделий,  закусок в
соответствии с инструкциями и регламентами;

ПК  3.2.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение
холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента;

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации салатов разнообразного ассортимента;

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к  реализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного
ассортимента;

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента;

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации  холодных  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи  разнообразного
ассортимента.

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый
из  которых  соответствует  конкретной  профессиональной  компетенции  или
нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С  целью  овладения  указанным  видом  профессиональной  деятельности  и

соответствующими  профессиональными  компетенциями  обучающихся  в  ходе
освоения профессионального модуля должен:

знать:
Требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и  производственной

санитарии в организации питания.



Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними.

Организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок.

Последовательность  выполнения  технологических  операций,  современные
методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления
опасными факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая  документация,  используемая  при  приготовлении
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.
Требования к личной гигиене персонала.
Правила  безопасного  хранения  чистящих,  моющих  и  дезинфицирующих

средств, предназначенных для последующего использования.
Правила утилизации отходов.
Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов.
Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

Условия,  сроки,  способы  хранения  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок

уметь:
подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать

оборудование,  производственный  инвентарь,  инструменты,  весо-измерительные
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

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

выбирать,  применять,  комбинировать  методы  обработки  сырья,
приготовления  полуфабрикатов,  обеспечивать  условия,  соблюдать  сроки  их
хранения. 

иметь практический опыт в:
подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,

весоизмерительных приборов; 
обработке традиционных видов овощей, грибов,  рыбы, нерыбного водного

сырья, птицы, дичи; 
приготовлении,  порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос,

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведении расчетов с потребителями. 
1.3.  Количество  часов  на  освоение  программы  производственной

практики – 180 часов



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом  освоения  программы  профессионального  модуля  является
овладение  обучающимися  видом  профессиональной  деятельности
Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного  ассортимента,  в  том  числе
профессиональными и общими компетенциями:
Код Наименование результата обучения

ПК 3.1. Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные
материалы  для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;

ПК 3.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение
холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента;

ПК 3.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента;

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

ПК 3.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку  к  реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 3.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы,
дичи разнообразного ассортимента.

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

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

   ОК.03 Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и
личностное развитие.

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

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

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

   ОК.07 Содействовать  сохранению  окружающей  среды,
ресурсосбережению,  эффективно  действовать  в  чрезвычайных



ситуациях.

ОК .08 Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

    ОК.09 Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК.10 Пользоваться  профессиональной  документацией  на
государственном и иностранном языке.

ОК. 11 Планировать  предпринимательскую  деятельность  в
профессиональной сфере.



3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Реализация  программы  предполагает  наличие  кабинетов  Технического

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

Программа  модуля  включает  в  себя   обязательную  производственную
практику, которая проводится на базе  организаций питания. 
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

- Весы настольные электронные; 
- Пароконвектомат;  
- Конвекционная печь или жар;
- Микроволновая печь;
- Расстоечный шкаф;
- Плита электрическая;  
- Фритюрница;  
- Электрогриль (жарочная поверхность);
- Шкаф холодильный;  
- Шкаф морозильный;
- Шкаф шоковой заморозки;
- Льдогенератор;  
- Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
- Тестораскаточная машина;
- Планетарный миксер;
- Диспенсер для подогрева тарелок;
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
- Мясорубка;
- Овощерезка;
- Процессор кухонный;
- Слайсер;  
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
- Миксер для коктейлей;
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
- Машина для вакуумной упаковки;  
- Кофемашина с капучинатором;
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
- Кофемолка;
- Лампа для карамели;  
- Аппарат для темперирования шоколада;
- Сифон;
- Газовая горелка (для карамелизации);



- Машина посудомоечная;
- Стол производственный с моечной ванной;
- Стеллаж передвижной;
- Моечная ванна двухсекционная.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы

3.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. -
Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-
Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 –
01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ  30389  -  2013   Услуги  общественного  питания.  Предприятия
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01
– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. –
М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ  31987-2012   Услуги  общественного  питания.  Технологические
документы  на  продукцию  общественного  питания.  Общие  требования  к
оформлению,  построению  и  содержанию.-  Введ.  2015  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. 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, 10 с.

9. 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.

10. Сборник  технических  нормативов  –  Сборник  рецептур  на  продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред.
М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. Сборник  рецептур  блюд  и  кулинарных  изделий  для  предприятий
общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 /  под ред.
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.

12. Сборник  рецептур  блюд  и  кулинарных  изделий  для  предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 /  Под общ.
ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 



13. Профессиональный  стандарт  «Повар».  Приказ  Министерства  труда  и
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте
России 29.09.2015 № 39023).

14. Анфимова  Н.А.  Кулинария  :  учебник  для  студ.  учреждений
сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский
центр «Академия», 2016. – 400 с..

15. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для
студ.учреждений  высш.проф.образования  /  М.И.  Ботов,  В.Д.  Елхина,  В.П.
Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.

16. Золин  В.П.  Технологическое  оборудование  предприятий  общественного
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. –
13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

17. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного  питания:  учебное
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

18. Лутошкина  Г.Г.  Техническое  оснащение  и  организация  рабочего  места:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С.
Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

19. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов:  учебник для нач.  проф.
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

20. Мармузова  Л.В.  Основы  микробиологии,  санитарии  и  гигиены  в  пищевой
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. –
160 с.

21. Радченко  С.Н  Организация  производства  на  предприятиях  общественного
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013
– 373 с.

22. Профессиональные  стандарты  индустрии  питания.  Т.1  /  Федерация
Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

23. Семичева  Г.П.  Приготовление  и  оформление  холодных  блюд  и  закусок:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е
изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с 

24. Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного  питания  :  учеб.пособие  для  студ.  учреждений
сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр
«Академия», 2015. – 432 с.

1.2.2. Электронные издания:

1. Российская  Федерация.  Законы.   О  качестве  и  безопасности  пищевых
продуктов  [Электронный  ресурс]:  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
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].



3. СанПиН   2.3.2.  1324-03Гигиенические  требования  к  срокам  годности  и
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление
Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП  1.1.1058-01.  Организация  и  проведение  производственного  контроля  за
соблюдением  санитарных  правил  и  выполнением  санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]:
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля
2001  г.  №  18  [в  редакции  СП  1.1.2193-07  «Дополнения  №  1»].  –  Режим
доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01   Гигиенические  требования  безопасности  и  пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН  2.3.6.  1079-01  Санитарно-эпидемиологические  требования  к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в
них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]:
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября
2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].
– Режим доступа

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1  
8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html  
9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/  
10.http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/  
11.http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html  ;
12.http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html  ;
13.http://www.eda-server.ru/gastronom/  ;
14.http://www.eda-server.ru/culinary-school/  
15.http  :/   /  www  .  pitportal  .  ru  /  

3.3. Организация образовательного процесса
Профессиональный  модуль  ПМ  03.  Приготовление,  оформление  и

подготовка  к  реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
разнообразного  ассортимента  входит  в  профессиональный  цикл  обязательной
части  основной  образовательной  программы  среднего  профессионального
образования  по  профессии  43.01.09  Повар,  кондитер.  Освоению  программы
данного  профессионального  модуля  предшествует  освоение  программ
общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии
питания  и  санитарии  и  гигиены,  ОП.02.  Основы  товароведения
продовольственных  товаров,  ОП.03.  Техническое  оснащение  и  организация
рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к
реализации  полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных  изделий  разнообразного
ассортимента.

Реализация  программы  ПМ  предусматривает  выполнение  обучающимися
заданий  для  лабораторных  и  практических  занятий,  внеаудиторной
(самостоятельной)  работы  с  использованием  персонального  компьютера  с
лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-
телекоммуникационной  сети  «Интернет»,  а  также  наличия  учебной  кухни
лаборатории,  оснащенной  современным  технологическим  оборудованием,

http://www.pitportal.ru/
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http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758


производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям
международных стандартов.

По  модулю  предусмотрена  внеаудиторная  самостоятельная  работа,
направленная  на  формирование  общих  и  профессиональных  компетенций
обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться
методическим  обеспечением  и  обоснованием  времени,  затрачиваемого  на  её
выполнение.

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид
учебных  занятий,  обеспечивающих  практикоориентированную  подготовку
обучающихся.  При  реализации  программы  ПМ.03. предусматриваются
следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная  и  производственная  практики  проводятся  при  освоении
обучающимися  профессиональных  компетенций  в  рамках  профессиональных
модулей и реализовываются как в несколько периодов,  так и рассредоточенно,
чередуясь  с  теоретическими  занятиями  в  рамках  профессиональных  модулей.
Учебная практика может проводиться как в  учебной кухне, лаборатории, так и в
организациях,  направление  деятельности  которых  соответствует  области
профессиональной деятельности,  указанной в  п.1.5.  ФГОС СПО по  профессии
43.01.09  Повар,  кондитер.  Производственная  практика  проводится  только  в
организациях,  направление  деятельности  которых  соответствует  профилю
подготовки обучающихся.  Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными
возможностями  здоровья  выбор  мест  прохождения  практик  должен  учитывать
состояние  здоровья  и  требования  по  доступности. Аттестация  по  итогам
производственной практики проводится с учётом результатов,  подтверждённых
документами  соответствующих  организаций.  По  результатам  практики
представляется отчёт, который соответствующим образом защищается.

Программа ПМ.03. обеспечивается учебно-методической документацией по
всем разделам программы. 

Текущий  контроль  знаний  и  умений  осуществляется  как  в  процессе
теоретического,  так  и  в  процессе  практического  обучения.  В  процессе
теоретического  обучения  предусматриваются  следующие  формы  текущего
контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа
перед  лабораторными  и  практическими  занятиями,  контрольные  работы,
различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений
осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных,
практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная  аттестация  обучающихся  осуществляется  в  рамках
освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с
разработанными  образовательной  организацией  фондами  оценочных  средств,
позволяющими  оценить  достижение  запланированных  по  отдельным
дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение
междисциплинарных  курсов  в  рамках  промежуточной  аттестации
дифференцированным зачётом,  включающим как оценку теоретических знаний,
так и практических умений. 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация  образовательной  программы обеспечивается  руководящими и
педагогическими  работниками  образовательной  организации,  а  также  лицами,



привлекаемыми  к  реализации  образовательной  программы  на  условиях
гражданско-правового  договора,  в  том  числе  из  числа  руководителей  и
работников  организаций,  деятельность  которых  связана  с  направленностью
реализуемой  образовательной  программы  (имеющих  стаж  работы  в  данной
профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация  педагогических  работников  образовательной  организации
должна  отвечать  квалификационным  требованиям,  указанным  в
профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения,
профессионального  образования  и  дополнительного  профессионального
образования». 

Педагогические  работники  получают  дополнительное  профессиональное
образование  по  программам  повышения  квалификации,  в  том  числе  в  форме
стажировки  в  организациях,  направление  деятельности  которых  соответствует
области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения
спектра профессиональных компетенций.

Доля  педагогических  работников  (в  приведенных  к  целочисленным
значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных
модулей,  имеющих  опыт  деятельности  не  менее  3  лет  в  организациях,
направление  деятельности  которых  соответствует  области  профессиональной
деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар,
кондитер,  в  общем  числе  педагогических  работников,  реализующих
образовательную программу - не менее 25 процентов.



3.  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок разнообразного ассортимента
180

Тема Содержание 6

Приготовление  открытых 
бутербродов. Оформление, 
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка
 оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок. 
3. Приготовление открытых бутербродов, применяя различные технологии
с  учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
4. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для
подачи. 
5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
7.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление  закрытых 
бутербродов. Оформление, 
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок. 
3.  Приготовление  закрытых  бутербродов  (сандвичи,  бутербродные
тортики,  калорийные,  паштетные)  применяя  различные  технологии  с
учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
4. Подача гастрономических товаров и консерв порциями.
5. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для
подачи. 
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6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление  закрытых 
сладких и горячих 
бутербродов. Оформление, 
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок. 
3.  Приготовление  закрытых  сладких  и  горячих  бутербродов  применяя
различные  технологии  с  учетом  качества  и  требований  к  безопасности
готовой  продукции,  соблюдая  технологические  санитарно-гигиенические
режимы.
4. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для
подачи. 
5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
7.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

12

 Приготовление  салатов из
сырых овощей. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов. 
3. Приготовление салатов из сырых овощей.
4.  Использование различных технологий приготовления салатов с учетом
качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,  соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
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5. Определение степени готовности салатов для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  салатов  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

 Приготовление  салатов из
вареных овощей, 
винегретов. Оформление, 
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов. 
3. Приготовление салатов из вареных овощей и винегреты.
4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом
качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,  соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  салатов  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

12

Приготовление  салатов из 
рыбы и морепродуктов. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов. 
3.  Приготовление  салатов  из  рыбы  и  морепродуктов  (рыбный,
деликатесный, с морепродуктами).
4.  Использование различных технологий приготовления салатов с учетом
качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,  соблюдая
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технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  салатов  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление  салатов из 
мяса и птицы. Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов. 
3.  Приготовление  салатов  из  мяса  и  птицы  (мясной,  «Столичный»,
«Цезарь», салаты из птицы).
4.  Использование различных технологий приготовления салатов с учетом
качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,  соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  салатов  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

12

Приготовление  салатов-
коктейлей. Оформление, 
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов. 
3. Приготовление салатов-коктейлей (закусочных и десертных).
4.  Использование различных технологий приготовления салатов с учетом
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качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,  соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  салатов  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление  гарниров и
соусов для холодных блюд 
и закусок.
ПК.3.1., 3.2.

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2.  Подготовка  сырья  и  изделий  к  производству  гарниров  и  соусов  для
холодных блюд и закусок.
3.  Приготовление  соусов  для  овощных,  фруктовых  салатов;  рыбным  и
мясным холодным блюдам и закускам. 
4.  Определение  степени  готовности  соусов,  определение  достаточности
специй, доведение до вкуса.
5.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

6

Приготовление  закусок из 
овощей и грибов. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей. 
3. Приготовление закусок (икра кабачковая, грибная; рулетики из овощей;
помидоры, кабачки, перец фаршированные и т.п.).
4.  Использование  различных  технологий  приготовления  горячих  и
холодных  закусок  из  овощей  с  учетом  качества  и  требований  к
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безопасности  готовой  продукции,  соблюдая  технологические  санитарно-
гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  закусок  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление  закусок из 
яиц. Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из яиц. 
3. Приготовление закусок из яиц (яйца фаршированные, омлет с кабачками
и т.п.).
4.  Использование  различных  технологий  приготовления  горячих  и
холодных  закусок  из  овощей  с  учетом  качества  и  требований  к
безопасности  готовой  продукции,  соблюдая  технологические  санитарно-
гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  закусок  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

6

 Приготовление  холодных 
блюд и закусок из рыбы. 

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
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Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.5.

оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей. 
3. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы (сельдь рубленая с
гарниром, форшмак, рыба жареная под маринадом, студни и т.п.).
4.  Использование различных технологий приготовления холодных блюд и
закусок из рыбы с учетом качества и требований к безопасности готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  закусок  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление  холодных 
блюд и закусок из мяса, 
птицы и мясных 
гастрономических 
продуктов. Оформление, 
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.5.

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей. 
3.  Приготовление  холодных  блюд  и  закусок  из  мяса,  птицы  и  мясных
гастрономических  продуктов (мясо  отварное  с  гарниром,  мясной хлеб в
форме, студни).
4.  Использование различных технологий приготовления холодных блюд и
закусок из мяса,  птицы и мясных гастрономических продуктов с учетом
качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,  соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок. 
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  закусок  с
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учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Украшение сложных 
холодных блюд и закусок 
из цитрусовых, 
косточковых и семечковых 
фруктов и экзотических 
плодов.
ПК.3.1., 3.3.-3.6.

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья используемого для оформления. 
3.  Выполнение  украшений  из  цитрусовых,  косточковых  и  семечковых
фруктов и экзотических плодов.
4.   Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
холодных блюд и закусок.

6

Украшение сложных 
холодных блюд и закусок 
из овощей, яиц, масла и 
желе.
ПК.3.1., 3.3.-3.6.

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья используемого для оформления. 
3. Выполнение украшений из овощей, яиц, масла и желе.
4.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
холодных блюд и закусок.

6

Приготовление  холодных 
закусок сложного 
приготовления. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.2, 3.4, 

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2.  Подготовка  сырья  и  изделий  к  производству  закусок  сложного
приготовления. 
3.  Приготовление  канапе,  волованов,  корзиночек  с  различными
наполнителями.
4.  Приготовление салатов банкетного варианта,  закусок из мяса и рыбы
применяя  различные  технологии  с  учетом  качества  и  требований  к
безопасности  готовой  продукции,  соблюдая  технологические  санитарно-
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гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок; подготовке для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление сложных холодных  закусок  с учетом
требований к безопасности готовой продукции. 
7.  Обеспечивать  температурный  и  временной  режим  подачи  закусок  с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление заливных 
холодных блюд из рыбы и 
нерыбного водного сырья 
сложного приготовления. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.5. 

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3. Приготовление рыбы заливной, морепродукты заливные.
4.  Приготовление  холодных  блюд  применяя  различные  технологии  с
учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к
безопасности готовой продукции. 
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

6

Приготовление холодных 
блюд  из мяса сложного 
приготовления. 
Оформление, отпуск, 
хранение.

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3. Приготовление рулетов фаршированных, заливного из мяса.
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ПК.3.1., 3.6. 4.  Приготовление холодных блюд и горячих закусок применяя различные
технологии  с  учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к
безопасности готовой продукции. 
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление холодных 
блюд  из  птицы (дичи) и 
субпродуктов сложного 
приготовления. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.6. 

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.  Приготовление курицы фаршированной (галантин),  сациви, паштет из
печени.
4.  Приготовление холодных блюд и горячих закусок применяя различные
технологии  с  учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к
безопасности готовой продукции. 
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

12

Приготовление  холодных 
закусок из рыбы, 

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка

6
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морепродуктов сложного 
приготовления. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.6. 

оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.  Приготовление  рыбы  по-Волжски,  жульена  из  рыбы,  креветок  в
чесночном соусе и т.п.
4.  Приготовление  горячих  закусок  применяя  различные  технологии  с
учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к
безопасности готовой продукции. 
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

Приготовление горячих 
закусок из мяса, птицы 
(дичи) и субпродуктов 
сложного приготовления. 
Оформление, отпуск, 
хранение.
ПК.3.1., 3.6. 

Содержание:
1.  Организация  рабочего  места,  подбор  инвентаря  и  подготовка
оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3. Приготовление горячих закусок жульены, люля-кебаб.
4.  Приготовление  горячих  закусок  применяя  различные  технологии  с
учетом  качества  и  требований  к  безопасности  готовой  продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи. 
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к
безопасности готовой продукции. 
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8.  Соблюдение  температурного  и  временного  режима  при  хранении
основных холодных блюд и закусок.

6
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Дифференцированный зачет

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
Код и наименование

профессиональных и общих
компетенций, формируемых в

рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК  3.1.  Подготавливать
рабочее  место,
оборудование,  сырье,
исходные  материалы  для
приготовления  холодных
блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами;

Выполнение  всех  действий  по  организации  и  содержанию
рабочего  места  повара  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами,  стандартами  чистоты  (система  ХАССП),
требованиями охраны труда и техники безопасности:
– адекватный  выбор  и  целевое,  безопасное  использование
оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,
посуды,  соответствие  виду  выполняемых  работ  (виду  и  способу
механической и термической кулинарной обработки);
– рациональное  размещение  на  рабочем  месте  оборудования,
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
– соответствие  содержания  рабочего  места  требованиям
стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
– своевременное  проведение  текущей  уборки  рабочего  места
повара;
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и
дезинфицирующих средств;
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным
оборудованием;
– соответствие  методов  мытья  (вручную  и  в  посудомоечной
машине),  организации  хранения  кухонной  посуды  и
производственного  инвентаря,  инструментов  инструкциям,
регламентам;
– соответствие организации хранения продуктов, 

Текущий 
контроль:
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  практических/ 
лабораорных 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по 
самостоятельной 
работе

Промежуточная 
аттестация:
 наблюдение и 
оценка выполнения:
- практических 
заданий на зачете 
по МДК;
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полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции 
требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 
замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
– соответствие  методов  подготовки  к  работе,  эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов,  весоизмерительных  приборов  требованиям
инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда,
санитарии и гигиене;
– правильная,  в  соответствии  с  инструкциями,  безопасная
правка ножей;
– точность,  соответствие  заданию  расчета  потребности  в
продуктах, полуфабрикатах;
– соответствие  оформления заявки на  продукты действующим
правилам 

- выполнения 
заданий экзамена 
по модулю;
-  оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам

ПК 3.2. Осуществлять
приготовление,

непродолжительное
хранение холодных

соусов, заправок
разнообразного
ассортимента;

ПК 3.3.Осуществлять
приготовление,

творческое оформление и
подготовку к реализации
салатов разнообразного

ассортимента;

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации
холодной кулинарной продукции:
– адекватный  выбор  основных  продуктов  и  дополнительных
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание
недоброкачественных продуктов;
– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной
продукции действующим нормам; 
– оптимальность  процесса  приготовления  супов,  соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов:
продуктов,  времени,  энергетических  затрат  и  т.д.,  соответствие
выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям
заказа);
– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
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ПК 3.4.Осуществлять
приготовление,

творческое оформление и
подготовку к реализации

бутербродов, канапе,
холодных закусок

разнообразного
ассортимента

ПК 3.5.Осуществлять
приготовление,

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

разнообразного
ассортимента

ПК 3.6.Осуществлять
приготовление,

творческое оформление и
подготовку к реализации
холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи

разнообразного
ассортимента.

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и
ведение  процессов  приготовления,  творческого  оформления  и
подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных
изделий  и  закусок,  соответствие  процессов  инструкциям,
регламентам;
– соответствие  процессов  приготовления  и  подготовки  к
реализации  стандартам  чистоты,  требованиям  охраны  труда  и
техники безопасности:
• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное  использование  контейнеров  для  органических  и
неорганических отходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии
с  требованиями  системы  ХАССП  (сан.спец.одежда,  чистота  рук,
работа  в  перчатках  при  выполнении  конкретных  операций,
хранение  ножей  в  чистом  виде  во  время  работы,   правильная
(обязательная)  дегустация  в  процессе  приготовления,  чистота  на
рабочем месте и в холодильнике);
• адекватный  выбор  и  целевое,  безопасное  использование
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
– соответствие времени выполнения работ нормативам;
– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных
изделий,  закусок  требованиям  рецептуры,  меню,  особенностям
заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода
горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
– адекватность  оценки  качества  готовой  продукции,
соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие  внешнего  вида  готовой  горячей  кулинарной
продукции требованиям рецептуры, заказа:
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• соответствие температуры подачи виду блюда;
• аккуратность  порционирования  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  при  отпуске  (чистота  тарелки,  правильное
использование  пространства  тарелки,  использование  для
оформления блюда только съедобных продуктов)
• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
• гармоничность,  креативность   внешнего  вида  готовой
продукции  (общее  визуальное  впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции
в  целом  и  каждого  ингредиента  современным  требованиям,
требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
• соответствие  текстуры  (консистенции)  каждого  компонента
блюда/изделия заданию, рецептуре
– эстетичность,  аккуратность  упаковки  готовой  горячей
кулинарной продукции для отпуска на вынос

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

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 
различных контекстах;
– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности;
– оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждом шагу;
– точность оценки плюсов и минусов полученного результата,
своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и
рекомендаций по улучшению плана

Текущий 
контроль:
 наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практике;
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- заданий для 
самостоятельной 
работы

Промежуточная 
аттестация:
 наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- практических 
заданий на зачете 
по МДК;
- заданий экзамена 
по модулю;
-  оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам

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

– оптимальность  планирования  информационного  поиска  из
широкого  набора  источников,  необходимого  для  выполнения
профессиональных задач;
– адекватность  анализа  полученной  информации,  точность
выделения в ней главных аспектов;
– точность структурирования отобранной информации в 
соответствии с параметрами поиска;
– адекватность  интерпретации  полученной  информации  в
контексте профессиональной деятельности;

ОК.03 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие

– актуальность используемой нормативно-правовой 
документации по профессии;
– точность, адекватность применения современной научной 
профессиональной терминологии

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

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

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

– грамотность устного и письменного изложения своих       
мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
– толерантность поведения в рабочем коллективе
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ОК 06.
Проявлять гражданско-

патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное  поведение  на
основе общечеловеческих
ценностей

– понимание значимости своей профессии

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности;
– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 
месте

ОК. 09
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

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

ОК 10.
Пользоваться
профессиональной
документацией  на
государственном  и
иностранном языке

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных
высказываний на известные профессиональные темы);
– адекватность  применения  нормативной  документации  в
профессиональной деятельности;
– точно,  адекватно  ситуации  обосновывать  и  объяснить  свои
действия (текущие и планируемые);
– правильно  писать  простые  связные  сообщения  на  знакомые
или интересующие профессиональные темы
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