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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы:  

Программа междисциплинарного курса является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии ФГОС по по профессии 43.01.09..ПОВАР, 

КОНДИТЕР (базовая подготовка) в части освоения основного вида  профессиональной 

деятельности (ВПД) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы – Профессиональный модуль МДК.03.01., МДК.03.02., 

МДК.03.03. 

1.3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

профессионального модуля. С целью овладения указанным видом профессиональной 

деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения междисциплинарного курса МДК.03.01. должен: 

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. 

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 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 

Требования к результатам освоения программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих: 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими и профессиональными 

компетенциями: 

ОК 3.1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно  к различным контекстам; 

ОК 3.2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации ,необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 3.3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 3.4. Работать в коллективе и команде, эффективно воздействовать с коллегами, 

руководством, клиентами; 
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ОК 3.5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 3.6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных, общечеловеческих ценностей; 

ОК 3.7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуциях; 

ОК 3.8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 3.9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОК 3.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках; 

ОК 3.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента; 

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

салатов разнообразного ассортимента; 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд  из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.  

 

1.4. Использование часов вариативной части ППКРС 

№

 

п

\

п 

Дополнительн

ые 

профессионал

ьные 

компетенции 

Дополнительн

ые  

знания, умения 

№, 

наименовани

е темы 

Кол

иче

ство 

часо

в 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

МДК 03.01. Организация приготовление, оформление и подготовка к реализации и 

презентация  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

1 Осуществлять 

приготовление 

холодных 

блюд и закусок 

Знать: 

- ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения, 

методы 

приготовления, 

варианты 

Тема 1.1. 

Значение, 

пищевая 

ценность 

и 

калорийно

сть 

холодных 

блюд и 

закусок. 

7 Изучение 

способов 

обработки и 

подготовки 

овощей, грибов 
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оформления и 

подачи салатов, 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

 

Классифи

кация по 

способу 

приготовл

ения 

назначени

ю 

2 ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление

, 

непродолжите

льное 

хранение 

холодных 

соусов, 

заправок 

разнообразног

о ассортимента 

Уметь 

осуществлять 

приготовление 

заправок и 

соусов для 

салатов 

Тема 1.5. 

Заправки   и   

соусы   для  

салатов 

8 Отработка 

практических 

навыков по 

данной теме 

3 Осуществлять 

приготовление

, творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

блюд  из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразног

о 

ассортимента; 

 

Уметь 

осуществлять 

приготовление 

холодных 

закусок из рыбы 

и рыбных 

гастрономическ

их продуктов 

Тема 1.10. 

Холодные 

закуски из 

рыбы и 

рыбных 

гастрономичес

ких продуктов 

8 Отработка 

практических 

навыков по 

подготовке 

рабочего места 

повара 

   ИТОГО 23  

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1 ПК 3.3. 

Осущес

твлять 

пригото

вление, 

творчес

кое 

Уметь 

осуществлять 

приготовление, 

подготовку к 

реализации и 

презентацию 

холодных блюд 

Тема 1.1. 

Холодные 

блюда из 

овощей, яиц и 

грибов 

Ассортимент. 

Технологическ

6 Отработка 

практических 

навыков по 

данной теме 
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оформл

ение и 

подгото

вку к 

реализа

ции 

салатов 

разнооб

разного 

ассорти

мента; 

ПК 3.4. 

Осущес

твлять 

пригото

вление, 

творчес

кое 

оформл

ение и 

подгото

вку к 

реализа

ции 

бутербр

одов, 

канапе, 

холодн

ых 

закусок 

разнооб

разного 

ассорти

мента; 

ПК 3.5. 

Осущес

твлять 

пригото

вление, 

творчес

кое 

оформл

ение и 

подгото

вку к 

реализа

из овощей и 

грибов.  

Знать 

ассортимент, 

требования к 

качеству, сроки 

и условия 

хранения 

холодных блюд 

из овощей и 

грибов 

ий процесс 

приготовление 

холодных 

блюд из 

овощей и 

грибов. 

Варианты 

оформления. 

Требования к 

качеству, 

условия и 

сроки 

хранения 

2 Уметь 

осуществлять 

приготовление, 

подготовку к 

реализации и 

презентацию 

холодных блюд 

из рыбы и 

рыбных 

гастрономическ

их продуктов. 

Знать 

ассортимент, 

требования к 

качеству, сроки 

и условия 

хранения 

холодных блюд 

из рыбы и 

рыбных 

гастрономическ

их продуктов 

Тема 1.2.  

Холодные 

блюда из 

рыбы и 

рыбных 

гастрономичес

ких продуктов. 

Ассортимент. 

Технологическ

ий процесс 

приготовления 

блюд из рыбы 

и рыбных 

гастрономичес

ких продуктов. 

Варианты 

оформления. 

Условия и 

сроки 

хранения 

готовых блюд 

6 Отработка 

практических 

навыков по 

данной теме 

3 Уметь 

осуществлять 

приготовление, 

подготовку к 

реализации и 

презентацию 

холодных блюд 

из соленой, 

маринованной 

рыбы. 

Знать 

Тема 1.3.  

. Холодные 

блюда из 

солёной, 

маринованной 

рыбы. 

Ассортимент. 

Технологическ

ий процесс 

приготовления 

блюд из 

6 Отработка 

практических 

навыков по 

данной теме 
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ции 

холодн

ых 

блюд  

из 

рыбы, 

нерыбн

ого 

водного 

сырья 

разнооб

разного 

ассорти

мента; 

ПК 3.6. 

Осущес

твлять 

пригото

вление, 

творчес

кое 

оформл

ение и 

подгото

вку к 

реализа

ции 

холодн

ых 

блюд из 

мяса, 

домашн

ей 

птицы, 

дичи 

разнооб

разного 

ассорти

мента.  

 

ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения 

холодных блюд 

из соленой, 

маринованной 

рыбы. 

соленой и 

мариновано 

рыбы. 

Варианты 

оформления. 

Условия и 

сроки 

хранения 

4 Уметь 

осуществлять 

приготовление, 

подготовку к 

реализации и 

презентацию 

холодных блюд 

из мяса и 

мясных 

гастрономическ

их продуктов. 

Знать 

ассортимент, 

требования  

качеству, 

условия и сроки 

хранения 

холодных блюд 

из мяса и 

мясных 

гастрономическ

их продуктов. 

Тема 1.4. 

Холодные 

блюда из мяса 

и мясных 

гастрономичес

ких продуктов. 

Ассортимент. 

Технологическ

ий процесс 

приготовления 

блюд из 

мясных 

гастрономичес

ких продуктов. 

Варианты 

оформления. 

Условия и 

сроки 

хранения 

6 Отработка 

практических 

навыков по 

данной теме 

  ИТОГО 24  

 МДК 03.03. Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации 

холодных якутских блюд,  закусок 

1 ПК 3.6. 

Осущес

твлять 

Уметь 

осуществлять 

приготовление, 

Тема 1.1. 

Холодные 

якутские 

20 Отработка 

практических 

навыков по 
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пригото

вление, 

творчес

кое 

оформл

ение и 

подгото

вку к 

реализа

ции 

холодн

ых 

блюд 

якутско

й кухни 

разнооб

разного 

ассорти

мента.  

 

подготовку к 

реализации и 

презентацию 

холодных блюд 

якутской кухни. 

Знать 

ассортимент, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения 

холодных блюд 

якутской кухни. 

блюда и 

закуски. 

Технологическ

ий процесс 

приготовления

. Варианты 

оформления. 

Условия и 

сроки 

хранения. 

данной теме 

   ИТОГО 20  

   ИТОГО 67/4

5 

 

 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего  466 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –166 часов, 

 включая: 

учебной практики – 108 часов; 

и производственной  практики – 180 часов 

квалификационный экзамен-12 часов  

  



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями 

 

 

  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образователь

ной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Самос

тоятел

ьная 

работа
1 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

В том числе 

Учебная 
Производстве

нная 
лабораторных 

и практических 

занятий, часов 

курсовой проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

37 36 16 - 108 180 - 

ПК 3.1., 

3.2 
Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного 

ассортимента  

97 96 52 - - - - 

 Раздел модуля 3. 

Процессы приготовления 

подготовки к реализации и 

презентации холодных 

якутских блюд и закусок 

 

32 32 12     

 Итого по МДК 166 164 80  108 180  

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и производственная 

практика 

108 

180 
 108 180 - 

 Всего: 454 164 80 * 108 180 - 
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*  

 

3.2. 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, внеаудиторная 

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

Объем 

часов 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента 
36 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  36 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

6 

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

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов.  

3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и 

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

приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.  

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

Содержание  

14 

1. 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. 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных 

блюд и закусок.Система ХАССПвобщественномпитании, как эффективный инструмент 

управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественногопитания продукции и 

блюд. 

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

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

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, 
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инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 16 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп 

холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

6 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, 

бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки. 

6 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, 

готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации 

технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения 

4 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного 

ассортимента 
96 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 96 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 

 

Содержание  

16 

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

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного 

производства 

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

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам 

промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.) 

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, 

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

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки 

хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

Содержание  

18 1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов.  
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салатов разнообразного 

ассортимента 

2. 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 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи 

салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 1. 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. Органолептическая оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 

6 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с 

сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом).  

 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

6 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

Содержание  

16 

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

овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости. 

3. 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. 

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

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

варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка 

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

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

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для 

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

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок 

для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 3-4.  Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, 

закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из 

яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

8 

Практическое занятие 4.    Расчет количества сырья, выхода бутербродов 4 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Содержание 

28 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к 

качеству холодных блюд и закусок. 

3. 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   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, 

птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

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

для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 28 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.  

Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с заказом 

(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 
6 
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МДК03.03Процессы приготовления подготовки к реализации и презентации холодных якутских блюд и закусок 32 

 Ассортимент, значение в питании  простых якутских  холодных блюд  и закусок.  2 

 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к 

качеству холодны якутских х блюд и закусок. 
2 

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

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

гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки   

4 

 Приготовление, оформление и отпус якутских к блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 
4 

 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи якутских 

блюд 

4 

 Комплектование, упаковка холодных якутских блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы для отпуска на вынос. 
4 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

 Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск холодных якутских блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

 Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск якутских холодных блюд из мяса,. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на 

слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, 

заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение 

до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

108 
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требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке 

вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, 

запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 

холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.   

1. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и 

закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.  

180 

Всего 452 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены специальные помещения 

(Столовая СФЭНГ), оснащенные специальными оборудованием: 

Вид занятий Наименование оборудования  

Лекции, 

практические 

занятия 

Ванна моечная 

Ванна моечная 

Весы до 10кг 

Весы до 5 кг 

Весы электронные напольные до 200кг 

Камера холодильная 

Камера холодильная 

Катофелечистка 

Кипятильник Convito WB-20A 

Кипятильник электрический 

ККМ "Касби 02Ф" (с ФН-1, чек 57 мм, RS-232/Ethernet /GSM) 

Комплект обеденный 1200х600х760 

Комплект штор 

Компьютер персональный в комплекте 

Котел пищеварочный 

Котел пищеварочный 

Линия раздачи обедов 

Котел пищеварочный 

Мармит 2-х блюд ЭМК-70КМ 

Машина кухонная универсальная 

Монитор TFN 17" 

Мясорубка 

Ноутбук 

Овощерезательная машина 

Плита электрическая  четырех комфорочная 

Подставка под кипятильник 

Подтоварник ГГГ-1 

Подтоварник ПТ-500 

Полка настенная для сушки посуды 

Посудомоечная машина 

Прилавок холодильный 

Принтер HP LaserJet P1006 

СВЧ печь ERISSON 

Сковорода электрическая 

Стеллаж для посуды 
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Стеллаж производственный 

Стиральная машина фронт. загрузка 

Стол для сбора остатков пищи 

Стол лабораторный М173 

Стол обеденный 

Стол обеденный 

Стол обеденный 

Стол производственный 

Стол производственный 

Стол рабочий М330.5 

Телевизор Samsung 

Тележка для подносов 

Тележка для сбора посуды 

Тестомес Jegu, 40 литр, 380В, 2-скорост. 

Тумба выкотная М 154 

Холодильник для хранения куриных яиц 

Шкаф для одежды М305.5 

Шкаф радевальный трехсекц. 

Шкаф раздевальн.комплексный 3х секц В 0,4,113,00 

Шкаф холодильный 

Шкаф холодильный 

Шкаф холодильный 

Шкаф холодильный бытовой 1ф, 220в, 0,2кВт 500*600*850 

Шкаф эл.жароч 

УМК 

ЭУМК на портале ДО МРТК  https://c1623.c.3072.ru 

 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

 

Электронная библиотечная  система: https://znanium.com/ 

 Дистанционный курс:  https://c1623.c.3072.ru/ 

 

 

 

 

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

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

2Анфимова, Н.А. Кулинария : учебник для СПО / Н.А. Анфимова. - 7-е изд., стер. - М : 

Академия 2019г 

 

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

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 8 с. 

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

- Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 48 с. 

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

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018.-III, 10 с. 
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4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2018.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2019  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2018 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2018.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2018. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2019  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2019– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2019 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2019.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2018.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

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

М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

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

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

29.09.2015 № 39023). 

14. Анфимова, Н.А. Кулинария : учебник для СПО / Н.А. Анфимова. - 7-е изд., 

стер. - М : Академия 2019г 

15. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2018. – 416 с. 

16. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 320 с. 

17. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2018.- 160 с. 

18. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2020. – 416 с.  

19. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019 – 240 с. 

20. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с. 

21. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2019. – 160 с. 

22. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2018– 373 с. 
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23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2018. – 512 с. 

24. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник 

для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2018.- 128 с. 

25. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2019.- 282 с. 

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 

 

Электронные издания: 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

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

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

10. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

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

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

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

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

15. http:/   /www.pitportal.ru/

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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