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, 1. ПАСПорт рАБочЕЙ пРогрАммы проФЕссионАльного модуля
(пм.03. оргАнизАция и вЕдЕниЕ процЕссов приготовлЕния,

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД,
КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА

С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ
ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ>

Рабочая программа профессионального модуля кПМ.03. Организация и ведение процессов
ПРИГОТОВЛеНИя, оформления и подготовки к реализации хоJIодньIх блюд, кулинарных изделий,
ЗакУсок сложного ассортимента с учетом потребностей различньIх категорий потребителей,
ВИДОВ И фОР' обслуживания>  является частью основной образовательной программы в
СООТВеТСТВИИ С ФГОС СПО ППССЗ по специчlльности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

, 1.1. Щель и планируемые резу'льтаты освоения профессионального модуля

В РеЗУльтате изучения профессионilльного модуля обу.rавющийся должен освоить вид
ПРОфеССИОнальноЙ деятельности < < Организация и ведение процессов приготовления, оформления
И ПОДгОТоВки к реzrлизации холодньIх блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
аССОРТиМента с учетом потребностей различньж категорий потребителей, видов и форм
обслуживания> >  и соответствующие ему профессионtlльные компетенции.

1.2.1. Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ок 01 ВЫбИРаТЬ Способы решения задач профессионаltьной деятельности применительно к

рtвличным контекстам
ок 02. ОСУЩеСтвлять поиск, анапиз и интерпретацию информации, необходимой для выполнения

Jqдач профессиональной деятельности
ок.03 fIЛанировать и реализовывать собственное профессион€lльное и личностное развитие
ок.04

ок.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию
особенностей социа­гlьного и культурного контекста

на государственном языке с учетом

ок.Oб Проявлять грiDкданско­патриотическую позицию,
на основе традиционных общечеловеческих
антикоррупционного поведения

д9монстрировать осознанное поведение

ценностей, применять стандарты

ок.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайньц ситуациях

ок.09 использовать средства физической культуры для сохране ия и укрепления здоровья в
ПРОЦеССе ПРОфеСсиональноЙ деятельности и поддержание необходимого уровня физической
подготовленности

oK.l0 Пользоваться профессиональной документацией на государс венном и иностDанном языках
ок 1l ИСПОЛЬЗОВать знания по финансовой грамотности, план ровать предпринимательскую

деятельность в профессиональной сфере

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Напмепованпе впдоЪ деятельности и профессиональных компетенций
вдз ОРГаНИЗация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реtylизации

ХОЛОДНЫХ бЛЮД, кулинаРных изделиЙ, закусок слож ого ассортимента с учетом
поцlебностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

пк 3.1 организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,
приготовления холодных блюд, кулинарных Йзделий, закусок в
инструкциями и регламентами

материалов для
соответствии с

пк 3.2 Осуществлять приготовлёние, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с



УЧеТОМ ПОТРебностеЙ различных категориЙ потребителей, видов и форм обслуживания
пк 3.з ОСУЩеСТВЛять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре:шизации салатов

СЛОЖНОГО ассортимента с у.четом потребностей различных категорий потребителей, видов
и форм обсJý/живания

пк з.4 ОСУЩеСТВлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реi} лизации канапе,
ХОЛОДНЫХ Закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

пк з.5 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре:rлизации
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категопий потоебителей­ вилов и tbonM обслvживания

пк 3.6 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре:rлизации
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи слож ого ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

пк 3.7 Осуществлять разработкуi адаптацию рецептур холодных блюд,

закусок, в том числе авторских, бреrцовых, регионzшьных с
р&} личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

кулинарных изделий,

учетом потребностей

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Иметь
практпческий
опыт

РаЗРабОТКИ ассортимента холодноЙ кулинарноЙ продукции с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

РаЗРабОТКИ, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов,
изменения выхода продукции, видаи формы обслуживания;

ОРГаНИЗаЦии и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного
ИНВеНТаРЯ, инСтрументов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями
и регламентами

ПОДбОРа В соотВетствии с технологическими требованиями, оценки качества,
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами,
ТВОРЧеСКОГО ОфОРмления, эстетичноЙ подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
ЗаКУСОК СЛОжного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региончrльных;

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

Уметь РаЗРабаТЫВаТЬ, ИЗменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры
холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

обеспечивать н€uIичие, контролировать хранение и рациональное использование
СЫРЬЯ, ПРодуктов и материаJIов с учетом нормативов, требований к безопасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать'и проводить подготовку рабочих мест, технологического

ОбОРУДОВаНИя, Производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регионulльных;

СОбЛЮДаТЬ Правила. сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

ПОРЦИОНИРОВаТЬ (КОмплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой продукции

Знать ТРебОВаНия охраны труда, пожарной безопасности и производственнсй санитарии
организации питания,,

виды, назначение,. правила безопасной
оборудования, произRодственного инвентаря,
приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условия

эксплуатации технологического
инструментов, весоизмерительных

и сроки хранения холодных блюд.



1.3 Личностные результаты освоения программы воспитания техникума:

освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися
следующих JIичностньгх результатов с учетом рабочей программы воспитания ГБПоУ РК
кКерченский технологический техникум)

лрlз Готовность обуT ающегося соответствовать ожил€lниям работодателей: ответственный
СОТРУДНИК, ДИСЦИПЛИНИРОВаННЬЙ, ТРУдолюбивыЙ, нацеленныЙ на достижение поставленньIх залач,
эффективно взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими людьми,
проектно мысrrящий.

лр14 Приобретение обуrающимися нilвыка оценки информации в цифровой среде, ее

достоверность, способности строить логические умозакJIючения на основЕlнии поступающей
информации и данньIх.

лр15 Приобретение обучшощимся специально значимьIх знаний о нормах и традициях поведения
человека кк гражданинаи патриота своего отечества.

лр16 Приобретение обучающимися социально значимьIх знаний о правилах ведения
экологического образа жизни о нормах и традициях трудовой деятельности чеJIовека о нормах и
традицияХ поведениЯ человека в многонаЦионЕlльном, многокультурном обществе.

лр17 Щенностное отношение обучающихся к своему
Родине, рФкительного отношения к ее истории
современности.

лр18 Щенностное отношение обучающихся к людям

уважительного отношения к их взглядам.

лр19 Уважительное отношение обучающихся к результатам собственЕого и чужого тРуда.

лр20 Щенностное отношение обулаrощихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ и
здоровой окружающей среде и т.д.

лр21, Приобретение обучающимися оrrыта личной ответственности за развитие группы
обучающихся.

лр22 Приобретение навыков общения и самоуправления.

лр2з Полl"rение обуrающимися возможности самораскр ь| тия и самореализация личности,

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в авторских, брендовых,
региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи
ХОЛОДНЫХ бЛЮД, КУлинарных изделиЙ, закусок сложного ассортимента, в том числе
авторских, брендовых, регион€lльных;

актуЕIльные направлениJI  в приготовлении холодной кулинарной продукции;
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при

приготовлении холодной кулинарной продукции;
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных

иии

Отечеству, к своей малой и большой
и ответственного отношения к ее

иной национitльности, веры, культуры;



лр24 Щенностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и культуре
поведения, к красоте и гармонии.

лр25 Умение реализовать лидерские качества на производстве.

ЛР26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность.

ЛР2iОткРытыЙ к текущиМ 
" 

rr.о"rr"оrивныМ изменениям в мире Труда и профессий.

лр28 Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношение к преобразованию
общественньтх пространств, промышленной и тохнологической эстетике предприятия,
корпоративному дизайну, товарным знакам,

лр29 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно
меняющихся ситуациях.

ЛР30 Мотивация к самообрвованию и развитию.

лр31 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей
деятельности, готовый к исполнению разнообразньrх социальных ролей, востребованных
бизнесом, обществом и государством,

1.4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

объеМ образовательной нагрузки _ 352 часа, в том числе в форме практической подготовки:

из них на освоение М!К ­ 202 часов.

на практики: у.rебную _ Зб часа

производственную­ 108 часа

самостоятельная работа ­ 12 часов
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.Требования к мпнимальному материально­техническому обеспечению

Реализация программы профессионtlльного модуля предполагает н€lличие учебных
кабинетов; профессиональньIх лабораторий (мастерских):

СПециальные помещения представляют собой учебные аудитории дJuI  проведения занятий
Всех ВиДов, предусмотренньIх образовательной программой, в том числе групtIовых и
ИНДИВИДУалЬнЬIх консультациЙ текущего контроля и промежуточноЙ аттестации, а также
ПОМеЩеНИЯ ДЛЯ самостоятельноЙ рабсtы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием,
техничеСкими средствill\ { и обучения и материaлами, учитывающими требования международных
стандартов.

ПеРеЧеНЬ кабинетов: к инет процессов приготовления, оформления и подготовки к
пРеЗенТации и реализации холодньIх блюд, кулинарньж изделий, закусок сложного ассортимента с

УЧеТОМ ПОтребностеЙ различньIх категориЙ потребителей, видов и форм обслуживания.

Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
коМпьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
кмышь> ) или ноутбуки (моноблоки),
о покальная сеть с выходом в Интернет,
О коМплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с

проектором или мультимедийный проектор с экраном)
­ ПРОДУКТы для приготовления) оформления и подготовки к презентации и реаJIизации

ХОлОДных блюд, кулинарных и делиЙ, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей

различньD( категорий потребителей, вfiдов и форм обслуживания;
. набор оборудования с учотом видавыполненияраоот.
QqцапIенные базы trрактик в соответствии с п.7.I .2. ПООП по специаJIьности 4З.02.| 5

Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации програм ы

ПеРеЧеНь рекомендуомых учебных изданий, Интернет­ ресурсов, дополнительной
литературы

Основные печатные издания

l. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на
ПРОМЫшленноЙ основе :  учебное пособие /  Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н.П,
Могильда. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 336 с.

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья :

, УЧебник Для гIаIцихся у.iреждений сред.проф.образования /  М.В. Володина, Т.Д.
Сопачева. ­ Москва :  Академия,2021. ­ I92 с.

З. ,Щолганова, Н. В. Микробиологические основы технологии
ПеРеработки гидробионтов :  уrебное пособие дJuI  спо /  Н. В. ,.Щолганова, Е. В.
Першина, З. К. Хасанова. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 288 с.

4. .Щонченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних
ПРеДПРИЯТИЯХ :  уrебное.пособие для спо /  Л. В. .Щонченко, Е. А. Ольховатов. 

­Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 180 с.

5. .Щубровская,Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся
ГIРеЖДеНИЙ сред.проф.образования lН.И..Щубровская, Е.В..Чубасова. ­ Москва:
Академия, 2020. ­ 176 с.

6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий



общественного питания: Справочник :  учеб.для учащихся учреждений
СРеД.проф.образования lВ.Щ. Елхина. ­ 5­е изд., стер. ­ Москва: Академия, 20l9, _ Ззб
с.

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, доматттней
птицы. Практикум для обу.rающихся по профессии кповар, кондитер>  :  учебное
пособие /  Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. 

­ 
Санкт­Петербург :  Лань,

2020. ­ \ 76 с.

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий
общественного питания: учеб.для учащихся уч.реждений сред.проф.образования /
В.П.Золин. ­ Москва :  Академия,20119. ­ З20 с,

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной
промышленности. Мясорубки :  учебное пособие для спо /  Н. А. Зуев, В. В,
Пеленко. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. 
­ 

80 с.
10. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания

:  учебное пособие /  В.Ф. | { аrценко, Р.В. Кащенко. 
­ 

2­е изд., перераб. и доп. ­МОСКВа :  ИНФРА­М,2020. 
­ 

37З с. 
­ 

(Среднее профессиончtльное образование).
1 1. Лутошкина, Г.Г, Техническое оснащение и организация рабочего

места: учеб,для учятцихся учрождениЙ сред.проф.образования l Г.Г. Лутошкина,
Ж.С. Анохина. ­ Москва :  Академия,20119. ­240 с.

12, Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических

ресурсов :  учебное пособие для спо /  С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М.
Панчишина. ­ Санкт­ГIеfербург :  Лань, 2020, ­ | 44 с,

13. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и
гигиена: В 2 ч. Часть 2 :  уrебник для студ. уч.реждениЙ сред.проф.образования /
А.Н. Мартинчик. ­ Москва :  Академия,20| 9. ­240 с.

14. Мишанин, Ю. Ф. Рациональнiш переработка мясного и рыбного
сырья :  1"rебное пособие для спо /  Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А.
Запорожский. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. 
­720 

с.
15. Практические занятия по профессии кПовар, кондитер).

организация и проведение в условиях дуЕrльного обучения /  Ж. В. Морозова, Н. В.
Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. 

­ I72 с.
16. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на

ПРеДПРиятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования IC.H.
Радченко. ­ Ростов­на­,Щону: Феникс, 2019. ­ 398 с.

| 7. Самородова,И.П. Организация и ведение процессов tIриготовления
и подготовки к ре.rлизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования /

И.П. Саlrлородова. ­ Москва :  Академия,20Т9. ­ l92 с.
18. Сашrородова,И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы:

учеб, для учащихся учреждений сред.проф.образования l И.П. Самородова. ­
Москва :  Академия,20\9. ­ 128 с,

19. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМк
для учащихся учреждений сред.проф.образованпя l Е.И.Соколова. ­2­е изд., стер. ­
Москва :  Академия,20| 9.­ 288 с.

20. Термины и определения в области однородньж групп
продовольственного сырья и пищевьтх продуктов животного происхождения,
торговли и общественного питани :  1"rебно­справочное пособие для спо /  о. д,
Рязанова, М. А. Николаева, о. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ;  под общей
редакцией В. М. Позняковского. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 288 с.

2| . Технология производства и переработки продукции свиноводства :

уrебник дJIя спо /  В. Г. Кахикzчrо, Н. Г. Фенченко, о. В. Назарченко, Н. И.
Хайруллина. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 202| . ­ 340 с.



22, Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их
ПеРеработки. Качество и безопасность :  учебное пособие для спо l О. К.
Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. ­ 2­е изд,,
стер. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2O2l.­ 316 с.

2З. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на
ПРеДПРиятиях общественного питания :  учеб.пособие для студ. учреждений
сред.проф.образования /  В.В. Усов. ­ Москва :  Академия, 2018. ­ 432 с.

24. ТТТ6lццп, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов :

Учебное пособие для сI IQ i Ю. В. Шокина, 
­ 

Санкт­Петербург :  Лань, 2020. 
­ 

148
с.

Основные электронные издания

1. rЩолганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки
гИДРОбионтов :  учебное пособие дJuI  спо /  Н. В. .Щолганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 

­Санкт­Петербург :  Лань, 2020. 288 с. ISBN 978­5­81| 4­6516­3. ­ Текст :

ЭЛеКТРОННЫЙ / /  Лань :  электронно­библиотечная система. URL:
https:/ / e.lanbook.comibook/148042 (дата обращения: 18.12.2020). ­ Режим доступа: для
авториз. пользователей.

. 2.,ЩОНЧеНКО, Л. В, Концепция НАССР на малых и средних предприятиях :  у.rебное
ПОСОбИе Для спо /  Л. В. .Щонченко, Е. А. Ольховатов. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2О2О. 

­ 180
С, ­ ISBN 978­5­8114­6457­9.­ Текст: электронньlйll Лань :  электронно­библиотечнаlI
СИСТеМа. ­ URL: https:/ / e.lanbook.com/book/148044 (дата обряцения: | 5.| 2.2020). ­ Режим
доступа: для ttвториз. пользователей.

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практиrсум
ДЛя ОбУчающихся по профессии K[ IoBap, кондитер>  :  учебное пособие /  Е. А. Зайцева, Н. В.
ПУШина, Ж. В. Морозова. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 176 с. ­ ISBN 978­5­8114­
4126­6.­ Текст: электронныйll Лань :  электронно­библиотечнiш система. URL:
https:/ / e.lanbook.com/book/148212 (дата обраlцения 18,| 2.2020). 

­ Режим доступа: для
авториз. пользователей.

4. ЗУев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки
:  УЧебНОе пособие для спо /  Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2О2О. ­80 С. ­ ISBN 978­5­81 14­5895­0. 

­ Текст :  электронный ll Лань :  электронно­библиотечн€uI
СИСТеМа. ­ URL: htфs:/ /e.lanbook.com/book/146642 (дата обрапIения | 8.| 2.2020). ­ Режим
доступа: для авториз. пользователей.
' 5. КаЩеНКО, В. Ф. Оборудование предприятий. общественного питания :  учебное

ПОСОбИе /  В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. 
­ 2­е изд., перераб. и доп. ­ Москва :  ИНФРД­М,

2020. ­ 37З (Среднее профессионt} льное образование). ­ ISBN 978­5­16­014118­3. ­
ТеКСТ :  Электронный. ­ URL: https:/ / znanium.com/catalog/productl1055719 (дата обрапIения:
27.01.2022). ­ Режим доступа: по подписке.

6. МИШаrrин, Ю. Ф. РациональнаlI  переработка мясного и рыбного сырья :  учебное
пособие дJIя спо /  ю. Ф. МишаниЁ, Г. И. Касьянов, А. А, Запорожский. 

­ 
Санкт­Петербург :

ЛаНЬ, 2020. 720 с. ISBN 978­5­8114­5691­8.­ Текст: электронньтйll Лань :

ЭЛеКтРонно­библиотечн€ш система. URL: https:/ / e,lanbook.com/book/147396 (дата
обраrцения: 18.| 2.2020). ­ Режим достуlrа:  для авториз. пользователей.

7. ПРаКТИческие занятия по профессии кПовар, кондитер). Организация и
проведение в условиях дучrпьного обучения /  Ж, В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева,
Н. А. Кочурова. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ | 72 с. ­ ISBN 978­5­8114­З892­1. ­ТексТ :  электронный / /  Лань :  электронно­библиотечнtU{  система. URL:
htфs:/ /e.lanbook,com/book/148178 (дата обращения: I8.I2,2о20). ­ Режим доступа: для
а,вториз. пользователей.

8. ТеРМИНы и определения в области однородньж групп продоводьственного сырья
и пищевьж продуктов животного происхождения, торговли и общественного питания :



учебно­справочное пособие для спо /  О. А. Рязанова, М. А, Николаева, О. В.Евдокимова, В.
М. Позняковский ;  под общей редакцией В. М. Позняковского. 

­ 
Санкт­Петербург :  Лань,

2020. ­ 288 с. ­ ISBN 978­5­81| 4­6498­2,­ Текст:электронныйll Лань :  электронно­
библиотечная система. URL: httos:/ ie.lanbook.com/book/148029 (дата обрапIения:
| 8.12.2020). ­ Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Технология производства и переработки продукции свиноводства :  учебник для
спо /  В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. 

­ 
Санкт­

Петербург :  Лань, 202l. ­ 340 с. ­ ISBN 978­5­8114­6820­1. ­ Текст :  электронньlй ll Лань
:  электронно­библиотечная система. URL: https:/ / e.lanbook.com/book/153633 (дата
обраlцения: t5.| 2.2020). ­ Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. ТIТокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов :  учебное
пособие для спо /  Ю. В. Шокина. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 148 с. ­ ISBN 978­5­
8114­6З66­4.­ Текст:  электронный ll Ла'нь :  электронно­библиотечная система. ­ URL:
https:/ / e.lanbook.com/book/147240 (дата обратцения: 18.12.2020). ­ Режим доступа: для
авториз. пользователей.

ЩопЪлнительные источники

1. ГОСТ 30389­201З Услуги общественного tIитания. Предприятия общественного
питания. Классифик ация и общие требования.

2. ГОСТ 30390­2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемtш населению. Общие технические условия.

3. ГОСТ З0524­20IЗ Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

4. ГОСТ З| 984­2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985­2013 Услуги общественного lrитания. Термины и определения.
6. ГОСТ З1986­20| 2 Услуги общественного питания. Метод органолептической

оценки качества продукции общественного питания.
7. ГОСТ З1987­20| 2 Услуги общественного питания. Технологические документы

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.

8. ГОСТ 31988­20t2 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
цотерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. Jф 29­ФЗ < О качестве
и безопасности пищевых продуктов) (действующая редакция)

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. Ns
1515 кОб утверждении Правил оказания услуг общественного питания>  (действующЕuI

редакция)
11. СанПиН 2.З.2, lЗ24­0З Гигиенические требования к срокам годности и

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 22мая 2003 г, JЮ 98.

.| 2, СанПиН 2.З.2,| 078­01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача
РФ от 20 августа 2002 l. Jф 27

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделиЙ для предприятиЙ общественного питания. Часть 1 /  под ред. Ф.Л.Марчука ­ М.:
Хлебпродинформ, 1996. ­ 615 с. [Электронный ресурс] . URL: https:/ / standartgost.ru/g/pkey­
1429з838083. ч. 1

' 14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий дJuI  предприятий общественного питания: Ч. 2lПод общ. ред. Н.А.Лупея, ­ М.:
Хлебпродинформ, 1997.­ 560 с. [Электронный ресурс] . URL: htфs:/ / standartgost.rr/g/pkey­
14293838082

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного тlитанияl под общ. ред. М.П.



Могильного, В.А.Тутельяна. ­ М.: ,ЩеЛи плюс,2013.­ 808с.
16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для

обучающихся во всех образовательных )п{ режденпяхl под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. ­ М.: ,ЩеЛи принт, 2015. ­ 544 с.

СП 1.1,1058­01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно­эпидемиологических
(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного
врача РФ от 13 июпя 2001 г, N9 18 [ в редакчии СП l.| .2l9З­0'l1.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЪТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование
профессиональных и общих

компетенций, формируемых в

рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

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

инструкциями и

регламентами

подготовка рабочих мест, оборудованиЯ, сырья,
материatлов для приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и регламентами;
выполнение требований персональной гигиены в
соответствии с требованиrIми системы ХАССП и
требований безопасности;

размещение оборудования, инвентаря, посуды,
инструментов, сырья, материiIлов на рабочем
месте для приготовления холодньtх блюд,
кулинарных изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и регламентами;
оценка соответствия качества и безопасности
сырья, продуктов, матери{ rлов требованиям

регламентов для приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;

установление температурного режима, товарного
соседства в холодильном оборудовании,
правильность упаковки, скJIадирования;
выбор технологического оборудования и
производственного инвентаря, посуды в
соответствии с правилами их безопасной
эксплуатации;
соблюдение норм энергосбережения при работе с
оборудованием для приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок;
проведение маркировки ингредиентов при
приготовлении холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;
соблюдение правил утилизации непищевых
отходов; соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в
соответствии с инструкциrIми и регламентами

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных зацач,
оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< профессион€lльных

диктантов)
соответствие
оборудования, сырья,
материirлов для
подготовки продукта
и презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессионального
мастерства (при

участии)

ПК З.2. Осуществлять
приютовление,
непродолжительное хранение
холодных соусов, заправок с

учетом потребностей

рtlзличных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

приготовJI€ние, непродолжительное хранение
холодных соусов, заправок с учетом потребностей

различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены
системы ХАССП и требований безопасности при
приготовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке
холодных соусов, заправок сложного ассортимента
с учетом потребностей потребителей, видов и

форм
обслуживания;
соблюдение темпераryрного режима при
подготовке холодных соусов, заправок сложного
ассортимента;

экзамен2 экспертное

наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспер,л,ное

наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных зацач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения



соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их

устранения;
соответствие потерь при приготовлении холодных
соусов, заправок сложного ассортимента
действующим на предприr{ тии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа;

обеспечение посуды для отtц/ска, оформления,
сервировки и подачи холодных соусов, заправок
сложного ассортимента с учетом потребностей

рiвличных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения холодных
соусов, заправок сложного ассортимента с учетом
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления
холодных соусов, заправок сложного
ассортимеI rта;

соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
выполнение презентации холодных соусов,
заправок сложного ассортимента с учетом
потребностей

р{ вличных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

< профессиончlльных

диктантов>
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки продукта
и презентации по теме
занятия

резульiаты участия в
олимпиадах,
конкурсах
професоионzlJIьного
мастерства (при

участии)

ПК 3.З. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реtшизации салатов сложного
ассортимента с )л{ етом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

приготовление, творческое оформление и
подготовку к реаJIизации салатов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и фор,
обслуживания;
выполнение требований персона.пьной гигиены
системы ХАССП и требований безопасности при
приготовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке
салатов сJfrожного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания; подготовка рабочих мест;
соблюдение температурного 'режима при
подготовке салатов сложного ассортимента с

учетом потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдеriие стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их
устранения;
соответствие потерь при приготовлении на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа; выбор посуды для отпуска, оформления,
сервировки и подачи салатов сложного
ассортимеhта с )летом потребностей различных

экзамен, экзамен,
экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных зацач,
оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполненtля
< профессионztльных

диктантов)
соответствие
оборудования, сырья,
материirлов для
подготовки продукта
и презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадах,
конкурсах



категориЙ потребителеЙ, видов и форм
обслуживiния;
соблюдение условий и сроков хранения салатов
сложного ассортимента с учетом действующих
регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления салатов
сложного ассортимента с учетом потребностей

различньiх категорий потребителей, видов и форм
обслryживания; соответствие времени выполнения

работ установленным нормативам;
выполнение презентации czUIaToB сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

профессионulльного

мастерства (при

участии)

ПК З.4. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к

реализации канапе, холодных
закусок сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

приготовление, творческое оформление и
подготовку к ре{ rлизации канапе, холодных
закусок сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены
системы ХАССП и требований бёзопасности при
приготовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке
канапе, хо.rIодных закусок сложного ассортимента
с учетом потребностей потребителей, видов и

форм обслуживания;
подготовка рабочих мест; соблюдение
температурного режима;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их

устранения;
соответствие потерь при приготовлении канапе,
холодных закусок сложного ассортимента
деиствующим на предприJIтии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа;

обеспечение посуды для отщ/ска, оформления,
сервировки и подачи канапе, холодных закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей

р.lзличных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения с учетом
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления канапе,
холодных закусок сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
выполнение презентации канапе, холодных
закусок сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных зацач,
оценка I Iроцесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< профессион€lльных

диктантов)
соответствие
оборулования, сырья,
материirлов для
подготовки продукта
и презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессионального
мастерства (при

участии)

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и экзамеiI ,



приготовление, творческое

оформление и подготовку к

реализации холодных блюд
из рыбы, нерыбного водного
сырья сложного ассортимента
с учетом потребностей

р€вличных категорий
потребителеЙ, видов и форм
обслуживания

подготовку
к презентации и реirлизации холодных блюд из

рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категориI 'l потребителей, видов и форм
обслуживания;
выполнение требований персона­пьной гигиены
системы ХАССП и требований безопасности при
приготовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья к сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
подготовка рабочих мест;
соблюдение температурного режима при
подготовке холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;

соответствие потерь при приготовлении

действующим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа;

обеспечение посуды для отгц/ска, оформления,
сервировки и подачи холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента
с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения с учетом
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья закусок сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
выполнение презентации холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента
с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< профессиональных

диктантов>
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки прод)ij(та

и презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессиона­пьного

мастерства (при

участии)

ПК 3.6. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к

реализации холодных блюд
из мяса, домаrrlней птицы,

дичи сложного ассортимента
с учетом потребностей

различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

приготовление, творческое оформление и
подготовка к презентации и реализации холодных
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента с учетом потребностей

различньпt категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены
системы ХАССП и требований бёзопасности при
приготовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика ёложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационttых задач,
оценка процесса и

результатов
выполнения видов



обслуживания;

соблюдение температурного режима при
подготовке; подготовка рабочих мест;

соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их

устранения;
соответствие потерь при приготовлении холодных
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента действующиl\ {  на

предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
закiLза; обеспечение посуды для отпуска,
оформлеirия,

сервировки и подачи холодных блюд из мяса,

домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения с учетом
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления
холодныхблюд из мяса, домашней птицы, ) дичи)
кролика сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

выполнение презентации блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с

учетом потребностей различньж категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

работ на практике
оценка выполнения
кпрофессиональных

диктантов>
соответствие
оборудования, сырья,
материtUIов для
подготовки продукта
и презентации по теме
занятия

результаты участия в
олимпиадах,
конкурсах
профессионального
мастерства (при

участии)

ПК 3,7. Осуществлять

разработку, адаптацию

рецептур холодньtх блюд,
кулинарных изделий, закусок,
в том числе авторских,
брендовых, региональных с

учетом потребностей

рiвличных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

разработка, адаптация рецептур холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе
авторских, брендовых, регионztльных с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;
соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовых, регионilльных с учетом потребностей

рчвличны4 категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
подготовка рабочих мест;
соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических,
красящих веществ с учетом требований по
безопасности;
соблюдение баланса жировых и вкусовых
компоненlов;

выполнение презентации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе
авторских, брендовых, регион€tльных;
ведение расчетов с потребителем в соответствии с
выполненным заказом;
соответствие времени выполнения работ
установленньш нормативам;

демонстрация умений пользоваться

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных зацач,
оценка процесса и

результатов
выполI Iения видов

работ на практике
оценка выполнения
< профессионalльных

диктантов))
соответствие
оборудования, сырья,
материirлов для
подготовки продукта
и презентации по теме
занятия

результаты участия в



технологическими картами при р:вработке,
адаптации рецептур горячих холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе
авторских; брендовых, регионttльных с } п{ етом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;
проводить мастер­кJIасс и презентации для
представления результатов разработки рецептур
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в

том числе авторских, брендовых, регионzlльных с

учетом пот,ребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

олимпиадах,
конкурсах
профессионЕlJIьного

мастерства (при

участии)

ОК 01. Выбирать способы

решения задач

профессиональной

деятельности применительно
к различным контекстам.

обоснованность постановки цели, выбора и
применения методов и способов решения

профессионzulьных задач;
­ адекватная оценка и самооценка эффективности
и качества выполнения профессионzlльных задач

Интерпретация

результатов
наблюдений за

деятельностью
обучающегося в

процессе освоения
образовательной

программы

Экспертное
наблюдение и оценка
на лабораторно ­

практических
занятиях, при
выполнении работ по

учебной и
производственной
практикам

Экзамен

ОП 02.Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию
информации, необходимой
для выполнения задач
профессиона.гlьной

деятельности.

­ использование различных источников,
вкJIючая электронные ресурсы, медиаресурсы,
Интернефесурсы, периодические издания по
специальности для решения профессиональных
задач

ОК 03. ГIланировать и

реzшизовывать собственное
профессионaшьное и
личностное развитие.

­ демонстрация ответственности за принятые

решения
­ обоснованность самоанализа и коррекция

результатов собственной работы;
ок 04. Работать в коллективе
и

команде, эффективно
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
кJIиентами.

­ взаимодействие с обучающипIися,
преподавателями и мастерами в ходе обучения, с

руководителями учебной и производственной
практик;
­ обоснованность анzчIиза работы членов команды
(подчиненных)

ОК 05. Осуществлять устную
и письменную коммуникацию
на государственном языке с

учетОм особенностей
социального и культурного
контекста.

­ грамотность устной и письменной речи,
­ ясность формулирования и изложения мыслей

ОК 6. Проявлять гражданско­
патриотическую позицию,
демонстрировать осознанное
поведение на основе
традиционных
общечеловеческих ценностей,
применять стандарты
антикоррупционного
поведения

­ соблюдение норм поведения во время 1^ tебных
занятий и прохождения учебной и
производственной практик

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

чрезвычайных ситуациях.

­ эффективность выполнения правил ТБ во время

учебных занятий, при прохождении учебной и
производственной практик;
­ знание и использование ресурсосберегающих
технологий в области телекоммуникаций

ОК 08. Использовать средства ­ эффективность выполнениjI  правил ТБ во время



физической культуры для
сохранения и укрепления
здоровья в процессе
профессиональной

деятельности и поддержание
необходимого уровня
физической
подготовленности.

учебных занятий, при прохождении учебной и
производственной практик

ок 09. Использовать
информационные технологии
в профессиональной

деятельности.

­ эффективность использования информационно­
коммуникационных технологий в
профессиональной деятельности согласно
формируемым умениям и пол)даемому
практическому опыту

ок l0. Пользоваться

профессиональной

документацией на
государственном и
иноотранном языкzlх.

­ эффективность использования в
профессиональной деятельности необходимой
технической документации, в том числе на
английском языке

ок 1 1. Использовать знания
по финансовой грамотности,
планировать
предпринимательскую

деятельность в
профессиональной сфере

эффективность использования знаний по

финансовой грамотности, планирования
предпринимательскую деятельность в

профессиональной сфере



Лист дополнений и изменеций к рабочей программе

(< ПМ.03. ОРганизация п ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

сложного ассортимента
С УЧеТОМ ПОТРебностеЙ различных категориЙ потребителеЙ, видов и форм

обслуживания> >

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

На 20 ­20 _ учебный год

В рабочую программу внесены следующие изменения:

. .щополнениrI  и изменения в рабочей программе рассмо ены и согласованы
на заседании цикловой методической комиссии

(() 20 г. (протокол } lЪ

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о
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