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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09    Повар, кондитер. 

Программа профессионального модуля реализуется с использованием 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения образовательной 

программы: 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 

должен освоить основной вид деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, а также  соответствующие 

ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать  в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОП.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
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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 

ПК3.2 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 

 

 1.2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

Владеть 

навыками 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

Уметь - рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 



6 
 

числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов – 356 часов 

Из них на освоение МДК - 128 часов 

                на практики: учебную - 72 часа и производственную – 144 часа 

                     промежуточная аттестация -  12 часов
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

программы, 

час. 

Объем программы, час. 

Обучение по МДК, в час. Практическая подготовка 
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о
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учебная, 

часов 

производственная, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

ПК 3.1-3.6 

ОК 01-03,05-07,09 

 

Раздел 1.  Приготовление, 

подготовка к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных блюд, закусок 

разнообразного ассортимента 

32 8 16 - 6 - 2 - - 

 

- - - 

ПК 3.1-3.6 

ОК 01-07, 09 

Раздел 2.  Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

96 30 60 - 20  2 - - - - - 

ПК 3.1-3.6 

ОК 01-07, 09 
Учебная практика, часов 

72  70 

 
- - - 2 

ПК 3.1-3.6 

ОК 01-07, 09 

Производственная практика (по 

профилю специальности), 

часов (если предусмотрена 

итоговая (концентрированная) 

практика) 

144   

142 

 - 2 

 Промежуточная аттестация по 

ПМ 

12 - - - - - - - - - -  

 Всего: 356 38 76 - 26 - 4 70 142 - -  
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

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

ассортимента 

32   

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

разнообразного ассортимента 

32   

Тема 1.1 Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

и хранения холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

4  ОК 01-03, 

ОК 05-07,  

ОК 09 

ПК 3.2-3.6 

Тема 1.1.1 Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

и хранения холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании. Технологический 

цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, последовательность этапов. 

Иновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процесов приготовления и подготовки к 

реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология приготовления 

пищи на охлаждаемых поверхностях. 

 

4 

Лекция 

Тема 1.2 Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

 26  ОК 01-03, 

ОК 05-07,  

ОК 09 

ПК 3.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.2.1 

Организация и техническое оснащение 

работ на различных участках 

кондитерского цеха 

Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое 

оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению 

холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент 

управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и 

блюд. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска 

на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торговотехнологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».Правила ведения расчетов с потребителем 

при отпуске продукции на вынос 

 

 

4 

Лекция 

 

Тема 1.2.2 Организация рабочего места 

повара 

Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной 

продукции. 

2 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Практическая работа №1 Тренинг по 

организации рабочего места повара 

 

Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, бутербродов, отработке 

умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 

4 Практическое 

занятие  

Практическая 
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Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

работа 

Тема 1.2.3 Организация рабочего места 

повара при приготовлении холодной 

продукции 

Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной 

продукции 

2 Самостоятельная 

работа 

Тема 1.2.4 Решение ситуационных задач 

по подбору технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды 

 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок 

2 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Практическая работа №2 Организация 

хранения подготовленных продуктов, 

полуфабрикатов, готовых салатов, 

бутербродов, холодных блюд и закусок. 

Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, 

бутербродов, холодных блюд и закусок. 

4 Практическое 

занятие  

Практическая 

работа 

Тема 1.2.5 Отработка умений безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования: аппарата для 

вакуумирования, шкафов холодильных, 

интенсивного охлаждения 

Отработка умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для 

вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения при организации хранения 

подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, 

4 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Тема 1.2.6 Решение ситуационных задач 

по подбору кухонной посуды 

Решение ситуационных задач по подбору кухонной посуды для приготовления холодных блюд, 

кулинарных  

изделий и закусок. 

2 Самостоятельная 

работа  
 

Тема 1.2.7 Организация хранения 

бутербродов 

Организация хранения бутербродов, подбор технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды. 

2 Самостоятельная 

работа  
 

Зачетное занятие   2 Практическое 

занятие 

(комплексный 

дифференцирован

ный зачет) 

 

Раздел 2.  Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 112   

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

разнообразного ассортимента 

112  
 

Тема 2.1 Приготовление, подготовка к 

реализации холодных соусов, салатных 

заправок 

 16  ОК 02,   

ОК 05,  

ОК 09 

ПК 3.2 

 

 

 

 

 

Тема 2.1.1 Классификация, ассортимент 

холодных соусов и заправок 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, заправок 

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

кулинарное назначение концентратов для холодных соусов  и заправок промышленного производства. 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов, заправок соусных полуфабрикатам промышленного производства 

(уксусы, растительные масла, специи и т.д) Требования охраны труда и пожарной безопасности, 

 

2 

Лекция 
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Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

производственной санитарии и личной гигиены   в организациях питания 

Виды, назначения, правила  безопасной эксплуатации  технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды и правилами ухода за ними 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.1.2 Приготовление отдельных 

соусных полуфабрикатов 

Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, 

смесей пряностей  и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продукции и т.д. 

2 Лекция 

 

Тема 2.1.3 Правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов для 

соусных полуфабрикатов 

Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей 

и приправ. 

2 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Тема 2.1.4 Расчет сырья на  соусы 

разнообразного ассортимента 

Расчет количества сырья, выхода соусов разнообразного ассортимента 4 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Тема 2.1.5 Расчет сырья на заправки 

разнообразного ассортимента 

Расчет количества сырья, выхода заправок разнообразного ассортимента 2 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Тема 2.1.6 Подбор пряностей и специй 

для различных соусов и заправок 

Произвести подбор пряностей и специй для различных соусов и заправок. 2 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Тема 2.1.7 Приготовление отдельных 

соусных полуфабрикатов 

Подобрать соусы и заправки к холодным закускам разнообразного ассортимента 2 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

 40  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 3.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.2.1 Классификация, ассортимент 

салатов разнообразного ассортимента 

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов 

в соответствии с технологическими требованиями. 

2 

 

 

Лекция 

Тема 2.2.2 Подготовка рабочего места 
при приготовлении холодных блюд и 

закусок 

Решение ситуационных задач по подготовки рабочего места при приготовлении холодных блюд и 

закусок 

 

2 

Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 2.2.3 Составление меню на 

холодных закусок и блюд 

Составление меню на холодных закусок и блюд в соответствии с нормативной документацией 2 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.2.4 Приготовление  салатов и 

винегретов  из свежих и вареных овощей 

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

соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их 

хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. 

Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, 

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

стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов и винегретов в 

зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  Особенности приготовления салатов 

региональных кухонь мира 

4 Лекция 
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Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Тема 2.2.5 Оформления и подача салатов 

и холодных блюд 

Решение производственных задач по оформлению и подачи салатов и холодных блюд 2 Практическое 

занятие  

Практикум 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.2.6 Меню на холодные закусоки 

и блюда 

Разработать меню холодных закусок и блюд . 2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 2.2.7 Расчет пищевой ценности на  

салаты 

Составление расчетов пищевой ценности на  салаты: салат «Греческий», салат «Цезарь».,салат 

«Витаминный». 

2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 2.2.8 Расчет пищевой ценности на  

салаты 

Составления расчетов пищевой энергетической ценности на закуски 4 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.2.9 Составление расчетов сырья и 

технологических карт на салаты из 

сырых овощей и фруктов 

Составление расчетов сырья и технологических карт на салаты из сырых овощей и фруктов: салат 

«Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль с 

ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Подготовка к лабораторной работе 

2 Практическое 

занятие 

 Практикум 

Лабораторная работа № 1 
Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из сырых овощей и фруктов 

Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата 

«Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль с ветчиной и сыром, салат 

из яблок с сельдереем, фруктовый салат, салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- 

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

8 Лабораторная 

работа  

Тема 2.2.10 Сервировка стола, выбор 

посуды для отпуска салатов и 

винегретов. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов. 2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 2.2.11 Составление расчетов сырья 

и технологических карт на салаты  из 

вареных овощей 

Составление расчетов сырья и технологических карт на салаты  из вареных овощей (винегрет, салат 

мясной салат картофельный с сельдью). Подготовка к лабораторной работе 

2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Лабораторная работа №2 

Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из вареных овощей 

Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет, салат мясной салат 

картофельный с сельдью) 

6 Лабораторная 

работа  

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к 

реализации бутербродов, холодных 

закусок 

 22  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 3.4 

 

 

 

 

 

Тема 2.3.1 Приготовление, оформления, 

отпуск бутербродов 

Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок из 

овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании.  Правила выбора основных гастрономических 

продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических 

требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости.  Технологический процесс 

приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, 

гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация 

процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. Комплектование, упаковка 

бутербродов для отпуска на вынос. 

4 Лекция 

 

Тема 2.3.2 Технология приготовления, 

оформления, отпуска холодных закусок 

Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 

Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

4 Лекция 
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Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

из овощей, рыбы, мяса, птицы варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление горячих 

бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, 

запекание, подача. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на 

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

 Комплектование, упаковка гастрономических продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на 

вынос. 

Тема 2.3.3 Варианты подачи открытых, 

закрытых бутербродов, роллов. Канапе и 

фингерфуды в авторской подаче 

Разработать три варианта подачи открытых, закрытых бутербродов, роллов. канапе. Разработать технико 

– технологическую карту на фингерфуды в авторской подаче. 

2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 2.3.4 Произвести расчет количества 

сырья и выхода на холодные блюда 

Произвести расчет количества сырья и выхода холодного блюда «Рулет из курицы. Начинка на выбор 

студента», холодная закуска из рыбы (рыба на выбор студента). 

2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 2.3.5 Составление расчетов  и 

технологических карт для 

приготовления открытых, закрытых и 

закусочных бутербродов, тапаса, 

холодных блюд и закусок оволакто. 

Составление расчетов сырья и технологических карт на приготовление, оформление и отпуск открытых, 

закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов. Составление расчетов сырья и 

технологических карт на приготовление, оформление и отпуск 3-х разновидностей  тапаса. Составление 

расчетов сырья и технологических карт на приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и 

закусок оволакто. Подготовка к лабораторной работе 

2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Лабораторная работа №3 

Приготовление, оформление и отпуск 

открытых, закрытых и закусочных 

бутербродов, тапаса, холодных блюд и 

закусок оволакто. 

Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – 

канапе, роллов Оценка качества (бракераж) готовой продукции Приготовление, оформление и отпуск 3-х 

разновидностей  тапаса. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и закусок оволакто. 

8 Лабораторная 

работа  

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

 32  ОК 01-07, 

ОК 09 

ПК 3.5  

ПК 3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Тема 2.4.1 Приготовление, оформление 

и отпуск холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

 

 

Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под 

маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом). Подбор гарниров, 

соусов, заправок. Оформление тарелки, правила сервировки стола, и подачи блюд. Комплектование, 

упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 

 

4 

 

 

Лекция 

 

Тема 2.4.2  Расчет количества сырья и 

выхода холодного блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Произвести расчет количества сырья и выхода холодного блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

(рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом). 

4 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.4.3 Приготовление, оформление и 

отпуск холодных блюд из мяса 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, (паштетов, ростбифа холодного, мяса, студня, 

рулетов и т.д.) Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска холодных блюд  и способа подачи 

блюд. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из мяса для отпуска на вынос. 

4 Лекция 

 

Тема 2.4.4  Расчет количества сырья и Произвести расчет количества сырья и выхода холодного блюда из мяса. 4 Самостоятельная 
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Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

выхода холодного блюда из мяса работа  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.4.5 Приготовление, оформление и 

отпуск холодных блюд из птицы 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из, птицы (паштетов, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска и способа подачи блюд. Комплектование, 

упаковка холодных блюд и закусок из птицы для отпуска на вынос. 

4 

 

 

Лекция 

 

Тема 2.4.6  Расчет количества сырья и 

выхода холодного блюда из птицы 

Произвести расчет количества сырья и выхода холодного блюда из птицы 4 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.4.7 Составление расчетов сырья и 

технологических карт на приготовление, 

оформление и отпуск холодных блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья, из 

мяса и холодных блюд из домашней 

птицы   

Составление расчетов сырья и технологических карт на приготовление, оформление и отпуск холодных 

блюд из рыбы и нерыбного водного сырья, из мяса и холодных блюд из домашней птицы  Подготовка к  

2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Лабораторная работа №4 
Приготовление, холодных блюд из рыбы 

и нерыбного водного сырья, из мяса и  

из домашней птицы   

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья, из мяса и 

холодных блюд из домашней птицы   

6  Лабораторная  

работа 

Зачетное занятие  2 Практическое 

занятие 

(комплексный 

дифференцирован

ный зачет) 

Учебная практика  

Виды работ 

72 ПК 3.1-3.6 

ОК 01-07, 09 

1 Охрана труда, пожарная безопасность, санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест при организации процессов 

приготовления и реализации 

6 

2  Приготовление   бутербродов. Оформление, отпуск, хранение. 6 

3 Приготовление  салатов. Оформление, отпуск, хранение. 6 

4 Приготовление  салатов из рыбы и нерыбного сырья. Оформление, отпуск, хранение. 6 

5 Приготовление  салатов из мяса и птицы. Оформление, отпуск, хранение 6 

6 Приготовление  гарниров и соусов для холодных блюд и закусок 6 

7 Приготовление  закусок из овощей,  грибов, из яиц. Оформление, отпуск, хранение. 6 

8 Приготовление  холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. Оформление, отпуск, хранение. 6 

9 Приготовление  холодных блюд и закусок из мяса, птицы,. Оформление, отпуск, хранение. 6 

10 Приготовление  холодных блюд и закусок из субпродуктов.  Оформление, отпуск, хранение. 6 

11 Приготовление  холодных закусок сложного приготовления. Оформление, отпуск, хранение. 6 

Промежуточная аттестация по учебной практике – дифференцированный зачет 6  

Производственная практика   

Виды работ 

354  
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Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

1 Охрана труда, пожарная безопасность, санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест.  6 ПК 3.1-3.6 

ОК 01-07, 09 2 Организация и техническое оснащение рабочего места при приготовлении и подготовки к реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

6 

3 Процессы приготовления, оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, 

технологическим требованиям при приемке продуктов со склада. 

6 

4 Подготовка основных продуктов и ингредиентов к использованию. 6 

5 Приготовление   бутербродов. Оформление, отпуск, хранение. 6 

6 Приготовление  салатов из овощей. Оформление, отпуск, хранение. 6 

7 Приготовление  винегретов. Оформление, отпуск, хранение. 6 

8 Приготовление  салатов из рыбы нерыбного водного сырья. Оформление, отпуск, хранение. 6 

9 Приготовление  салатов из мяса птицы субпродуктов, салатов-коктейлей. Оформление, отпуск, хранение. 6 

10 Приготовление  гарниров  для холодных блюд и закусок. 6 

11 Приготовление  соусов для холодных блюд и закусок. 6 

12 Приготовление  закусок из овощей и грибов, из яиц. Оформление, отпуск, хранение. 6 

13 Приготовление  закусок из. Оформление, отпуск, хранение 6 

14 Приготовление  холодных блюд и закусок из рыбы. Оформление, отпуск, хранение. 6 

15 Приготовление  холодных блюд и закусок из нерыбного водного сырья. Оформление, отпуск, хранение. 6 

16 Приготовление  холодных блюд и закусок из мяса. Оформление, отпуск, хранение. 6 

17 Приготовление  холодных блюд и закусок из птицы . Оформление, отпуск, хранение. 6 

18 Приготовление  холодных блюд и закусок из  гастрономических продуктов. Оформление, отпуск, хранение. 6 

19 Приготовление  холодных блюд и закусок из  субпродуктов. Оформление, отпуск, хранение. 6 

20 Приготовление  холодных закусок сложного приготовления. Оформление, отпуск, хранение. 6 

21 Приготовление  региональных холодных блюд и закусок . Оформление, отпуск, хранение. 6 

22 Обеспечение условий температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации холодных блюд, закусок. 6 

23 Упаковка, складирование неиспользованных продуктов, упаковка на вынос холодных блюд, кулинарных изделий , закусок разнообразного 

ассортимента 

6 

Промежуточная аттестация  по производственной практике - зачет 6  

Всего 456  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
 

3.1. Материально-техническое обеспечение  

Для реализации программы модуля  имеются: 

-учебный кабинет «Технология кулинарного и кондитерского 

производства»;  

- мастерская «Поварское дело дело». 

Оборудование учебного кабинета «Технология кулинарного и 

кондитерского производства»: 

-рабочие места на 30 студентов; 

-рабочее место преподавателя; 

-технические средства обучения (компьютер, проектор, программное 

обеспечение    общего и профессионального назначения, комплект учебно - 

методической документации); 

- комплект бланков технологической документации; 

- комплект учебно - методической документации; 

- наглядные пособия (муляжи изделий). 

Оборудование  мастерской «поварское  дело»: 

- пароконвектомат; 

- планетарный настольный миксер KITCHENAID ARTISAN MINI; 

- блендер Bamix Gastro 350 Light Grey; 

- миксер (Куттер) Robot Coupe Blixer 3; 

- шкаф холодильный "Капри 0,7 СК" микроволновая печь; 

- пирометр лазерный; 

- шкаф шоковой заморозки; 

- стеллаж  4-х уровневый; 

- стол производственный; 

- стол с моечной ванной; 

- гастроемкости; 

- подставка под конвекционную печь; 

- индукционные плиты 

- пакоджет; 

- дигидратор; 

- слайсер; 

- комплект учебно-методической документации. 

 

Реализация профессионального модуля включает учебную и    

производственную практику. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники 
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1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 

2020. – 400 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования 

/ В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: Академия, 2016. – 320 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 

2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 

2017. – 160 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусокЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: 

Академия, 2018. 

7. 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. – Москва: Академия, 2018. 

– 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. 

В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

9. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4.  

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3.  
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14. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. 

Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей 

редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 

ISBN 978-5-8114-6498-2.  

15. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2.  

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : 

учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1.  

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

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

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

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

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

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

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

Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. 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. 
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9. 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. 

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

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

России 29.09.2015 № 39023). 

11. 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]. 

12. 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]. 

13. 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. 

14. 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 

15. 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»]. 

16. 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. 

17. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 

Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

18. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: Ресторанные 

ведомости, 2008. – 576 с.: ил.  

Электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. 

А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 

978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное 

пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст 

: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. 

Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-

3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. 

Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей 

редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 

ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
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https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст 

: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : 

учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст 

: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

3.3. Организация образовательного процесса 

Теоретическое и практическое обучение проводится в условиях учебного 

кабинета, лаборатории или мастерской в соответствии с учебным расписанием. 

Освоению ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента: ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены; ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров; ОП.03 

Техническое оснащение и организация рабочего места; ОП.05 Основы 

калькуляции и учета; ОП.06 Охрана труда; ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности; ОП.8 Безопасность жизнедеятельности; 

ОП.10 Психология и этика профессиональной деятельности; ОП.12 

Кулинарный дизайн блюд, кондитерских и хлебобулочных изделий; ОП.13 

Информационные технологии в профессиональной деятельности; ОП.15 

Организация производства предприятий общественного питания. 

Овладение видом профессиональной деятельности происходит 

посредством внедрения в учебный процесс инновационных образовательных и 

производственных технологий.  

Учебная и производственная практика по данному модулю обеспечивает 

практико-ориентированную подготовку и проводится на базе государственных 

и коммерческих организаций, соответствующих профилю подготовки 
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обучающихся и регламентируется Положением об учебной и производственной 

практике.  

 

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 трех лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах. 

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 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 

профессионального модуля, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, составляет не менее 25 процентов. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

 

 

 

Знания: 

- 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 в кондитерском цехе; 

- последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-техническая  

документация, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов, готовых  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования 

(комплектования), укладки готовых хлебобулочных,  

мучных кондитерских изделий; 

- способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых при  

приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- правила оформления заявок на склад; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресс - оценки качества и безопасности 

сырья,  

продуктов, материалов. 

Устный/письменный опрос. 

Тестирование. 

Проверка правильности 

выполнения расчетных 

показателей. Сравнение 

результатов выполнения 

задания с эталоном. 

Оценка результатов 

выполнения практических кейс-

заданий по установленным 

критериям. 

Оценка контрольных / 

проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования 

обучающимся методов и 

приёмов личной организации в 

процессе освоения 

образовательной программы на 

практических занятиях, при 

выполнении индивидуальных 

домашних заданий, работ по 

учебной практике. 

Оценка использования 

обучающимся методов и 

приёмов личной организации 

при участии в 

профессиональных 

олимпиадах, конкурсах, 

выставках, научно- 

практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил 

оформления документов и 

построения устных сообщений 

на государственном языке 

Российской Федерации, в т.ч. 

иностранных языках. 

Оценка коммуникативной 

деятельности обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной программы на 

практических занятиях, при 

выполнении работ по учебной, 

производственной практике. 

Оценка умения вступать в 

коммуникативные отношения в 

сфере профессиональной 

деятельности и поддерживать 

ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание 

особенности социального и 

культурного контекста, в 

устной и письменной форме, 

проявление толерантности в 

Умения:  

- выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку, поддерживать порядок 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

на рабочем месте кондитера в соответствии с  

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные  

требования; 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить 

и раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со  

стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских 

мешков; 

- соблюдать условия хранения производственной 

посуды, инвентаря, инструментов; 

- выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с  

видом работ в кондитерском цехе; 

- подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные  

приборы в соответствии с инструкциями и  

регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

- выбирать, подготавливать, рационально размещать 

на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры,  

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

коллективе. 

Оценка результатов 

деятельности обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при выполнении и защите 

курсовой работы (проекта);  

– при выполнении работ на 

различных этапах учебной, 

производственной практики;  

- при проведении защиты 

отчетов по учебной, 

производственной практик; 

– при проведении экзаменов 

по профессиональному 

модулю, в т.ч. в форме 

демонстрационного экзамена / 

профессионального экзамена 

по оценочным средствам 

организаций партнеров и/или 

профессионального 

сообщества. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Навыки:  

- подготовки, уборки рабочего места кондитера, 

подготовки к работе, проверки технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов: 

– подготовки пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты. 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Знания: 

- ассортимент, товароведная характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных  

полуфабрикатов; 

- виды, характеристика, назначение, правила 

подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- характеристика региональных видов сырья, 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения 

готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства; 

- требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси,  

термостабильные начинки и пр.; 

- выбирать, применять комбинировать различные 

методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов; 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: гели, 

желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и  

пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

- варить сахарный сироп и проверять его крепость 

(для приготовления помадки, украшений из карамели 

и пр.); 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

- уваривать сахарный сироп для приготовления 

тиража; 

- готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

- выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со  

способом приготовления; 

–проверять качество отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения; 

- хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного  

производства с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

- организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Навыки: 

 - приготовления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов, хранения отделочных 

полуфабрикатов. 

ПК 3.3.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

Знания: 

- ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных  

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

- нормы, правила взаимозаменяемости  продуктов; 

- техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения  

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы сервировки и подачи хлебобулочных 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

- правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; 

- правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с  

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

- использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба; 

- выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его свойств; 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных 

изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и  

с использованием механического оборудования; 

- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных хлебобулочных изделий и  

хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

- выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со  

способом приготовления; 

- проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения хлебобулочных 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба. 

Навыки:  

- приготовления, творческого 

оформления и подготовки к  

реализации хлебобулочных изделий и  

хлеба разнообразного ассортимента; 

–ведения расчетов с потребителями  

при отпуске продукции на вынос,  

взаимодействии с потребителями при  

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

ПК 3.4.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Знания: 

- ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления мучных кондитерских 

изделий, правила их выбора с учетом типа питания,  

кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

мучных кондитерских изделий; 

- органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного  

ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток; 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная  на 

потребителя. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

- использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий; 

- выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида основного  

сырья, его свойств; 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием  

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских 

изделий; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в  

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество мучные кондитерские изделия 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования мучных кондитерских 

изделий; 

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий. 

Навыки:  

- приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

- ведения расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Знания: 

- ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления пирожных и тортов, правила 

их выбора с учетом типа питания; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

- органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости  продуктов; 

- техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения  

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности  

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного  

соседства; 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

- использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов; 

- выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления пирожных и тортов с учетом 

типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием  

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, отделочные 

полуфабрикаты; 

- проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката;  
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в  

соответствии со способом приготовления;  

- проверять качество пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения пирожных и тортов 

с учетом требований по безопасности готовой  

продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования пирожных и тортов; 

- рассчитывать стоимость; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных и тортов. 

Навыки:  

- подготовки основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

–приготовления мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

- хранения, отпуска, упаковки на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- ведения расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

- взаимодействия с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

Знания:  

- актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить;  

- основные источники информации и ресурсы для 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях;  

- методы работы в профессиональной и смежных 

сферах;  

- структура плана для решения задач;  

- порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

Умения: 

- распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте;  

- анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части;  

- определять этапы решения задачи;  

- выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

- составлять план действия;  

- определять необходимые владеть актуальными 

методами работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

- реализовать составленный план;  

- оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

ОК 02.  

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Знания:  

- номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности;  

- приемы структурирования информации;  

-формат оформления результатов поиска 

информации. 

Умения:  

- определять задачи поиска информации; 

- определять необходимые источники информации;  

- планировать процесс поиска;  

- структурировать получаемую информацию;  

- выделять наиболее значимое в перечне 

информации;  

- оценивать практическую значимость результатов 

поиска;  

- оформлять результаты поиска. 

ОК 03.  

Планировать и  

реализовывать  

собственное  

профессиональное и  

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях  

Знания:  

- содержание актуальной нормативно-правовой 

документации;  

- современная научная и профессиональная 

терминология;  

- возможные траектории профессионального 

развития и самообразования. 

Умения:  

- определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

- выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития. 

ОК 04.  

Эффективно  

взаимодействовать и  

работать в коллективе и 

Знания:  

- психология коллектива;  

- психология личности; 

- основы проектной деятельности. 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

команде Умения:  

- организовывать работу коллектива и команды;  

- взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 05.  

Осуществлять устную и  

письменную 

коммуникацию на  

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей  

социального и 

культурного контекста 

Знания:  

- особенности социального и культурного контекста;  

- правила оформления документов. 

Умения:  

- излагать свои мысли на государственном языке; 

- оформлять документы 

ОК.06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Знания:  

- сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей;  

- значимость профессиональной деятельности по 

профессии (специальности);  

- стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения. 

 

Умения:  

- описывать значимость своей профессии 

презентовать структуру профессиональной 

деятельности по специальности;  

- применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07.  

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды,  

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства,  

эффективно действовать в 

чрезвычайных  

ситуациях 

Знания:  

- правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

- основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности;  

- пути обеспечения ресурсосбережения. 

Умения:  

- соблюдать нормы экологической безопасности; 

- определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности). 

ОК 09.  

Пользоваться  

профессиональной  

документацией на  

государственном и  

иностранном языках 

 

 

Знания:  

- правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы;  

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика);  

- лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности;  

- особенности произношения; 

- правила чтения текстов профессиональной 

направленности. 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

Умения:  

- понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые);  

- понимать тексты на базовые профессиональные 

темы;  

- участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы;  

- строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности;  

- кратко обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые);  

- писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы. 
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