
Аннотация к рабочей программе по учебной дисциплине ПМ 03. 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

1.1. Область применения программы:  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента. 
                  ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 
освоить основной вид деятельности Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 
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Код Наименование общих компетенций 

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

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

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

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

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

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

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержание необходимого уровня физической 
подготовленности. 

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

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 
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Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 
обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 
компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. 

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

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

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

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

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

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

 

Формируем
ые 
компетенци
и 

Название раздела 

Действия Умения Знания Ресурсы 

 Раздел модуля 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 
Подготавлив
ать рабочее 
место, 
оборудовани
е, сырье, 
исходные 
материалы 
для 
приготовлен
ия холодных 
блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок в 

1. 
Подготовка, 
уборка 
рабочего 
места 
повара при 
выполнении 
работ по 
приготовлен
ию 
холодных 
блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 
2. Подбор, 
подготовка к 

Выбирать, рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии 
с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;    

применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и 

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 

Инструкции 
по ТБ БТ, 
методически
е материалы, 
учебные 
материалы  

регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
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соответствии 
с 
инструкциям
и и 
регламентам
и. 

работе, 
проверка 
технологиче
ского 
оборудовани
я, 
производств
енного 
инвентаря, 
инструменто
в, 
весоизмерит
ельных 
приборов 

3.  
Подготовка 
рабочего 
места для 
порциониро
вания 
(комплектов
ания), 
упаковки  на 
вынос 
готовых 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных частей 
технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной 
посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 

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 ХАССП) и 
нормативно-техническая 
документация, используемая 
при приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены; 

требования к личной гигиене 

(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документаци
я, 
используема
я при 
обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлен
ии, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрика
тов. 

 



 
 

6 

холодных 
блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 

4.Подготовк
а к 
использован
ию 
обработанно
го сырья, 
полуфабрик
атов, 
пищевых 
продуктов, 
других 
расходных. 

инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, 
посуду, контейнеры, оборудование  для 
упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных 
материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии 
с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 

персонала при подготовке 
производственного инвентаря 
и кухонной посуды; 

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 
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своевременно оформлять заявку на склад. порционирования 
(комплектования), упаковки 
на вынос готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

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

ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения сырья, продуктов, 
используемых при 
приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий и 
закусок; 

правила оформления заявок 
на склад. 

 Раздел модуля 3.  
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ПК 3.2 

Осуществлят
ь 
приготовлен
ие, 
непродолжи
тельное 
хранение 
холодных 
соусов, 
заправок 
разнообразн
ого 
ассортимент
а. 

Приготовлен
ие, хранение 
холодных 
соусов и 
заправок, их 
порциониров
ании на 
раздаче. 

Подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных соусов и заправок; 

выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав холодных соусов и заправок в 
соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 
приготовления холодных соусов и заправок 

Выбирать, примнять, комбинировать 
методы приготовления холодных соусов и 
заправок: 

- смешивать сливочное масло с 

Правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для холодных 
соусов и заправок; 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных 
компонентов для холодных 
соусов и заправок; 

методы приготовления 
отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок; 

Инструкции 
по ТБ БТ, 
методически
е материалы, 
учебные 
материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документаци
я, 
используема
я при 
обработке, 
подготовке 
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наполнителями для получения масляных 
смесей; 

- смешивать и настаивать растительные 
масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным 
отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 
желтками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продукты 
для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 
холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус 
холодных соусов; 

выбирать производственный инвентарь и 
технологическое оборудование, безопасно 
пользоваться им при приготовлении 
холодных соусов и заправок; 

органолептические способы 
определения степени 
готовности и качества 
отдельных компонентов 
холодных соусов и заправок; 

ассортимент готовых 
холодных соусов 
промышленного 
производства, их назначение 
и использование; 

классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, 
методы приготовления  
холодных соусов и заправок 
разнообразного 
ассортимента, их кулинарное 
назначение; 

температурный режим и 
правила приготовления 
холодных соусов и заправок; 

виды технологического 
оборудования и 

сырья, 
приготовлен
ии, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрика
тов, блюд. 
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охлаждать, замораживать, хранить 
отдельные компоненты соусов; 

рационально использовать продукты, 
соусные полуфабрикаты; 

изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода соуса; 

определять степень готовности соусов; 

проверять качество готовых холодных 
соусов и заправок перед отпуском  их на 
раздачу; 

порционировать, соусы с применением 
мерного инвентаря, дозаторов, с 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при 
порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

хранить свежеприготовленные соусы с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

производственного 
инвентаря, используемые 
при приготовлении 
холодных соусов и заправок, 
правила их безопасной 
эксплуатации; 

требования к безопасности 
хранения отдельных 
компонентов соусов, 
соусных полуфабрикатов 

техника порционирования, 
варианты подачи соусов; 

методы сервировки и подачи 
соусов на стол; способы 
оформления тарелки 
соусами; 

температура подачи соусов; 

правила хранения готовых 
соусов; 

требования к безопасности 
хранения готовых соусов. 
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выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать соусы для транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с холодными 
блюдами соусами. 

ПК 3.3 
Осуществлят
ь 
приготовлен
ие, 
творческое 
оформление 
и подготовку 
к реализации 
салатов 
разнообразн
ого 
ассортимент
а. 

 

Приготовле
ние, 
творческое 
оформление 
и 
подготовка к 
реализации 
салатов 
разнообразн
ого 
ассортимент
а 

ведение 
расчетов с 
потребителя
ми при 
отпуске 
продукции 
на вынос, 

Подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 
приготовления салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав салатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 
приготовления салатов разнообразного 
ассортимента 

Правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления салатов 
разнообразного 
ассортимента; 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

Инструкции 
по ТБ БТ, 
методически
е материалы, 
учебные 
материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документаци
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взаимодейст
вие с 
потребителя
ми при 
отпуске 
продукции с 
прилавка/раз
дачи. 

выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления салатов 
с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие 
фрукты вручную и механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для 
набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 
продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные 
заправки на основе растительного масла, 
уксуса, майонеза, сметаны и других 
кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты 
салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный 

методы приготовления 
салатов, правила их выбора с 
учетом типа питания, 
кулинарных свойств 
продуктов; 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи салатов; 

органолептические способы 
определения готовности; 

ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении салатных 
заправок, их сочетаемость с 
основными продуктами, 
входящими в салат; 

нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 

я, 
используема
я при 
обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлен
ии, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрика
тов, блюд. 
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инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования при приготовлении салатов; 

проверять качество готовых салатов  перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 
салаты для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи салатов; 

хранить салаты с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе салатов. 

дополнительных 
ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных 
особенностей 

техника порционирования, 
варианты оформления 
салатов разнообразного 
ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды 
для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос салатов 
разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 

методы сервировки и 
подачи, температура подачи 
салатов разнообразного 
ассортимента; 

правила хранения салатов 
разнообразного 
ассортимента; 

требования к безопасности 
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хранения салатов 
разнообразного 
ассортимента; 

правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске на 
вынос; 

правила поведения, степень 
ответственности за 
правильность расчетов с 
потребителями; 

правила, техника общения с 
потребителями; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке. 

ПК 3.4 
Осуществлят
ь 
приготовлен
ие, 
творческое 
оформление 
и подготовку 

Приготовле
ние, 
творческое 
оформление 
и 
подготовка к 
реализации 
бутербродов

Подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 
приготовления бутербродов, холодных 
закусок; 

Правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 

Инструкции 
по ТБ БТ, 
методически
е материалы, 
учебные 
материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
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к реализации 
бутербродов, 
канапе, 
холодных 
закусок 
разнообразн
ого 
ассортимент
а. 

, холодных 
закусок 
разнообразн
ого 
ассортимент
а; 

ведение 
расчетов с 
потребителя
ми при 
отпуске 
продукции 
на вынос, 
взаимодейст
вии с 
потребителя
ми при 
отпуске 
продукции с 
прилавка/раз
дачи. 

выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав бутербродов, холодных закусок в 
соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 
приготовления бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
бутербродов, холодных закусок с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 
свежие фрукты вручную и механическим 
способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, 

дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления бутербродов, 
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента; 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 

методы приготовления 
бутербродов, холодных 
закусок, правила их выбора с 
учетом типа питания, 
кулинарных свойств 
продуктов; 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

том числе 
система 
анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документаци
я, 
используема
я при 
обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлен
ии, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрика
тов, блюд. 
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нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 
продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 
продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и 
ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить 
их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные 
ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в 

требования к качеству, 
температура подачи 
холодных закусок; 

органолептические способы 
определения готовности; 

ассортимент ароматических 
веществ, используемых при 
приготовлении масляных 
смесей, их сочетаемость с 
основными продуктами, 
входящими в состав 
бутербродов, холодных 
закусок; 

нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных 
особенностей 

техника порционирования, 
варианты оформления 
бутербродов, холодных 
закусок разнообразного 
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соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования при приготовлении бутербродов, 
холодных закусок; 

проверять качество готовых бутербродов, 
холодных закусок  перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 
бутерброды, холодные закуски для подачи с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи 
бутербродов, холодных закусок; 

хранить бутерброды, холодные закуски 

с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 

ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды 
для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос 
бутербродов, холодных 
закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 

методы сервировки и 
подачи, температура подачи 
бутербродов, холодных 
закусок разнообразного 
ассортимента; 

правила хранения, 
требования к безопасности  

хранения бутербродов, 
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента; 

правила маркирования 
упакованных бутербродов, 
холодных закусок, правила 
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транспортирования 

рассчитывать стоимость; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе бутербродов, холодных 
закусок. 

заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос;  

правила поведения, степень 
ответственности за 
правильность расчетов с 
потребителями; 

правила, техника общения с 
потребителями; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке. 

П.К 3.5 
Осуществлят
ь 
приготовлен
ие, 
творческое 
оформление 
и подготовку 
к реализации 
холодных 

Приготовле
ние, 
творческое 
оформление 
и 
подготовка к 
реализации 
холодных 
блюд, 
кулинарных 

Подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность рыбы, нерыбного 
водного сырья и дополнительных 
ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, 

Правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для холодных 

Инструкции 
по ТБ БТ, 
методически
е материалы, 
учебные 
материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
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блюд из 
рыбы, 
нерыбного 
водного 
сырья 
разнообразн
ого 
ассортимент
а. 

изделий, 
закусок из 
рыбы, 
нерыбного 
водного 
сырья 
разнообразн
ого 
ассортимент
а; 

ведение 
расчетов с 
потребителя
ми при 
отпуске 
продукции 
на вынос, 
взаимодейст
вие с 
потребителя
ми при 
отпуске 
продукции с 
прилавка/раз

приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 
приготовления холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом типа питания, их вида и кулинарных 
свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные 
продукты с учетом требований к 
безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

блюд кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента; 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 

методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных 
свойств рыбы и нерыбного 
водного сырья; 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 

анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документаци
я, 
используема
я при 
обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлен
ии, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрика
тов, блюд. 
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дачи. слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное 
желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты 
порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для 
холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования при приготовлении холодных 
блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья 

проверять качество готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья  перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

органолептические способы 
определения готовности; 

ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья, их 
сочетаемость с основными 
продуктами; 

нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных 
особенностей 

техника порционирования, 
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порционировать, сервировать и оформлять 
холодные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 
для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

хранить готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов; 

выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

варианты оформления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 

методы сервировки и 
подачи, температура подачи 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента; 

правила хранения готовых 
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консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 

холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента; 

правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос;  

правила, техника общения с 
потребителями; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке. 

ПК 3.6 
Осуществлят
ь 
приготовлен
ие, 

Приготовле
нии, 
творческом 
оформлении 
и 

Подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

Правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 

Инструкции 
по ТБ БТ, 
методически
е материалы, 
учебные 
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творческое 
оформление 
и подготовку 
к реализации 
холодных 
блюд из 
мяса, 
домашней 
птицы, дичи 
разнообразн
ого 
ассортимент
а. 

подготовке к 
реализации 
холодных 
блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок из 
мяса, 
мясных 
продуктов, 
домашней 
птицы, дичи 
разнообразн
ого 
ассортимент
а 

ведении 
расчетов с 
потребителя
ми при 
отпуске 
продукции 
на вынос, 
взаимодейст
вии с 

организовывать их хранение в процессе 
приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 
приготовления холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 
домашней птицы, дичи 

выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные 
продукты с учетом требований к 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов  и 
дополнительных 
ингредиентов; 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 

материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документаци
я, 
используема
я при 
обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлен
ии, 
подготовке к 
реализации 
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потребителя
ми при 
отпуске 
продукции с 
прилавка/раз
дачи. 

безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, 
запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные 
продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, 
куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 
порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для 
холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические 
требования при приготовлении холодных 
блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи; 

органолептические способы 
определения готовности; 

ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, их сочетаемость с 
основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных 
особенностей 

полуфабрика
тов, блюд. 
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домашней птицы, дичи 

проверять качество готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи  
перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 
холодные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

охлаждать и замораживать готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом требований 
к безопасности пищевых продуктов; 

хранить холодные блюда, кулинарные 

техника порционирования, 
варианты оформления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды 
для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 

методы сервировки и 
подачи, температура подачи 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного 
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изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом требований 
к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на 
вынос 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи. 

ассортимента; 

правила хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента; 

требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного 
ассортимента; 

правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 

правила поведения, степень 
ответственности за 
правильность расчетов с 
потребителями; 
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правила, техника общения с 
потребителями; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
професси
ональных
, общих 
компетен
ций 

Наименова
ния 
разделов 
профессио
нального 
модуля 

Объем  

образов
ательно
й 
програм
мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с 
преподавателем, час. 

Самостоя
тельная 
работа 

Обучение по МДК, 
час. 

Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Произв
одствен
ная 

лабораторных 
и 
практических 
занятий, 
часов 

ПК 3.1.-
3.6 

ОК 

Раздел 
модуля 1. 
Организац
ия 
процессов 
приготовле
ния и 
подготовки 
к 
реализации 
холодных 
блюд, 
кулинарны
х изделий, 
закусок 
разнообраз
ного 
ассортимен
та 

42 40 10 - - 2 

ПК 3.1., 
3.2 

Раздел 
модуля 2. 
Приготовл
ение и 
подготовка 
к 
реализации 
бутербродо

116 114 44 - - 2 
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в, салатов, 
холодных 
блюд и 
закусок 
разнообраз
ного 
ассортимен
та  

ПК 3.1-
3.6 

Учебная и 
производст
венная 
практика 

288   108 180  

        

 Всего: 446     4 
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