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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кон-

дитер в части освоения вида профессиональной деятельности (ВПД) Приготов-

ление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессио-

нальных компетенций (ПК): 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение хо-

лодных соусов, заправок разнообразного ассортимента  

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации салатов разнообразного ассортимента; 

 ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ас-

сортимента  

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента; 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения программы 

С целью овладения видами профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго-

товлении, 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; 
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- ведения расчетов с потребителями. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санита-

рии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, 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 регио-

нальных; 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, вы-

бирать, 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 

Изучение профессионального модуля завершается промежуточной атте-

стацией в форме экзамена в рамках освоения ППКРС/ ППССЗ на базе основно-

го (среднего) общего образования. 

В рамках освоения программы профессионального модуля у обучающих-

ся формируются следующие личностные результаты (ЛР): в соответствии с 

требованиями рабочей программы воспитания 
Коды 

 результа-

тов 

Планируемые результаты освоения профессионального модуля включа-

ют 

     ЛР 13 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 15 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ЛР 16 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами. 

ЛР 17 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
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ЛР 19 
Активно применяющий полученные знания на практике 

ЛР 20 
Способный анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения 

ЛР 22 
Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 25 
Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта и 

готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение программы профессио-

нального модуля 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 376 часов, в том числе: 

на освоение МДК 160 часов.  

МДК 03.01 - 36 часов; 

МДК 03.02. - 124 часа, из них 14 часов предусмотрено вариативной ча-

стью, с целью формирования и развития знаний и умений по приготовлению 

блюд простой и сложной технологии в соответствии с требованиями к профес-

сиональной компетенции «Поварское дело».  

 

Курс I полугодие II полугодие 

Теория 

(час) 

ЛПЗ (час) Сам.раб. Теория 

(час) 

ЛПЗ (час) Сам.раб. 

3 68 74 18    

На практики: 

- учебную 72 часа 

- производственную 144 часа. Из них 36 часов предусмотрено вариатив-

ной частью, с целью формирования и закрепления навыков и умений по приго-

товлению блюд простой и сложной технологии в соответствии с требованиями 

к профессиональной компетенции «Поварское дело».  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРО-

ФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовле-

ние, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимент и соответствующие ему общие ком-

петенции, и профессиональные компетенции: 

2 . 1 .  П е р е ч е н ь  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

2 . 2 .  П е р е ч е н ь  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  к о м п е т е н ц и й   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии 43.01.09. Повар, 

кондитер должен обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

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

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
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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 реали-

зации салатов разнообразного ассортимента; 

ПК 3.4 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента; 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента. 

 

. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план программы 

Коды про-

фессио-

нальных, 

общих 

компетен-

ций 

Наименование разделов профессионального 

модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка 

и прак-

тики) 

Объем времени, отведен-

ный на освоение междис-

циплинарного курса (кур-

сов) 

Самостоя-

тельная учеб-

ная работа 

Практика 

Всего учебных часов  Учеб-

ная,(часов) 

Производ-

ственная, 

часов, ( 
Всего, 

часов 

В т.ч. лабора-

торные работы 

и практические 

занятия   (ча-

сов) 

Всего, часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

ПК 3.1.-

3.6.ОК 

МДК 03.01. 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного 

36 32 16 4   

ПК 3.1, 3. 

2 

МДК 03.02. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подго-

товка к реализации бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок разнообразного 

ассортимента 

124 110 58 14   

ПК 3.1-2.-

3.6.. 

Учебная и производственная практика  216    72 144 

 Всего  376 142 74 18 72 144 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю  

Наименование разделов 

и тем ПМ, МДК 

№ учеб-

ного за-

нятия  

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, само-

стоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Время на 

изучение  

Урове

нь  

освое

ния 

1 2 3 4 5 6 

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

и закусок разнообразного ассортимента  

36 (16)  

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

делий, закусок разнообразного ассортименте 

36  

Тема 1.1. 

Характеристика про-

цессов приготовления, 

подготовки к реализа-

ции и хранения холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

Содержание учебного материала 7   

1 Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в пи-

тании. Ассортимент сложных холодных блюд и закусок. 

 1 2 

2 Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Ха-

рактеристика, последовательность этапов.  

1 2 

3 Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приго-

товления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. 

1 2 

4 Принципы и методы организации производства холодных блюд и закусок.  1 2 

5,6 Самостоятельная работа № 1. Выполнить сообщение. Составить кулинарный 

словарь по терминам 

2   

7 Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых 

поверхностях. Способы современной подачи готовых блюд. 

1 2 

Тема 1.2. 

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных из-

Содержание учебного материала 29 (16)    

8 Специализация организаций питания по выпуску холодных блюд и закусок. 

Виды предприятий. 

 1 2 

9 Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприя-

тиях (в организациях) с полным циклом  цеховой структурой  Организация ра-

бот по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организа-

циях) с бесцеховой структурой 

1 2 



11 

 

делий, закусок  

 

10 1. Характеристика структуры производства организации питания. Общие требова-

ния к организации рабочих мест повара. 

1 2 

11 2. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кули-

нарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Техни-

ческое оснащение рабочих мест.   

1 2 

12 3. Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплу-

атации 

1 2 

13 Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приго-

товлению холодных блюд и закусок. 

1 2 

14 Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент 

управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного 

питания продукции и блюд. 

1 2 

15 Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), 

упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). 

1 2 

16 Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического оборудования, 

правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, инвентарь для реали-

зации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

1 2-3 

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

Хранение готовой продукции. Условия и сроки хранения. 

1 2-3 

18, 19 Самостоятельная работа № 2. Работа с нормативной и технологической доку-

ментацией, справочной литературой. Подготовка к практическим занятиям. 

Написание технологических схем оснащения рабочих мест по меню блюд. 

2  

210, 21, 

22, 23 

Практическое занятие №1. Организация рабочего места повара по приготовле-

нию различных групп холодной кулинарной продукции Решение ситуационных 

задач по подбору технологического оборудования, инвентаря, кухонной посу-

ды, сырья для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

4 3 

24, 25, 

26, 27, 

28, 29 

Практическое занятие №2 Тренинг по организации рабочего места повара по 

технологическому процессу приготовления салатов, бутербродов, разнообраз-

ных холодных закусок. 

 6 3 

30, 31, 

32, 33, 

34, 35 

Практическое занятие №3 Тренинг по отработке умений безопасной эксплуата-

ции механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. Организация 

хранения готовой продукции, подготовленных продуктов, полуфабрикатов, го-

товых салатов, бутербродов, подготовка технологического оборудования: аппа-

6 3 
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Тема 2.1.  

Приготовление,  подго-

товка к реализации хо-

лодных соусов, салат-

ных заправок 

 

Содержание учебного материала 15     

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных 

соусов, заправок.  

 1 2 

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

назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и за-

правок промышленного производства 

1 2 

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

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответ-

ствии с технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, 

заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, 

растительные масла, специи и т.д.) 

1 2 

4 Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ,  

1 2 

5 Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: овощных и фрукто-

вых пюре, молочнокислых продуктов и т.д. 

1 2 

6 Ассортимент и кулинарное назначение холодных соусов, заправок. Использова-

ние алкогольных напитков для приготовления холодных соусов 

1 2 

7 Рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение холодных соусов, 

заправок. 

1 2 

8 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных со-

усов, заправок для  отпуска на вынос. 

1 2 

9 Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

1 2 

рата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения 

Дифференцированный 

зачет 

36   
1 

 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  124 (58)  

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

разного ассортимента 

124 (58)  
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10, 11 Самостоятельная работа №1. Работа с нормативной и технологической докумен-

тацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторнымм занятиям. Напи-

сание технологических схем и карт. 

2  

12, 13, 

14, 15 

Лабораторное занятие №1 Приготовление и использование традиционных холод-

ных соусов, заправок и полуфабрикатов. 

4 3 

Тема 2.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации са-

латов разнообразного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 24 
 

 

16 Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассор-

тимента. Актуальные направления в приготовлении салатов.  

 1 2 

17 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к салатам из свежих ово-

щей и других продуктов, качество и количество их  в соответствии с технологи-

ческими 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 ово-

щей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения салатов 

1 2 

18 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к салатам из отварных 

овощей и других продуктов, качество и количество их в соответствии с техноло-

гическими 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  вареных 

овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требо-

вания к качеству, условия и сроки хранения салатов 

1 2 

19 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, спо-

собы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и 

способов обслуживания. 

 1 2 

20 Технология приготовления салатов с применением инновационных технологий: 

фудпейринг, фьюжн кулинария, арт-визаж . Технология  декорирования салатов с 

применением инновационных технологий. 

1 2 

21 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для от-

пуска на вынос. 

1 2 
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22 Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

1 2 

23 Особенности приготовления салатов региональных кухонь России, мира и Евро-

пы 

1 2 

24, 25, 

26, 27 

Самостоятельная работа № 2 Работа с нормативной и технологической докумен-

тацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным занятиям. Написа-

ние технологических схем и карт. 

4  

28, 29, 

30, 31, 

32, 33 

Лабораторное занятие № 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сы-

рых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яб-

локом, салат из морской капусты, салат- коктейль с ветчиной и сыром, салат из 

яблок с сельдереем, фруктовый салат. 

6 3 

34, 35, 

36, 37, 

38, 39 

Лабораторное занятие № 3 Приготовление, оформление и отпуск салатов из ва-

реных овощей (винегрет с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, 

салат из вареных овощей с йогуртом). 

6 3 

Тема 2.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации бу-

тербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

Содержание учебного материала 40   

40 Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент хо-

лодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

 

1 
2 

41 Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ин-

гредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требова-

ний, принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

1 

2 

42 Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: 

открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порция-

ми. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса 

приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

1 

2 

43 Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бургеров. Тре-

бования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготов-

ления с использованием технологии Cook&Serve. 

1 

2 

44 Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слай-

сере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 
1 

2 

45 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, га-

строномических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд  
1 

2 

46 Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на 1 2 



15 

 

блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского сто-

ла». 

47 Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

холодных закусок для отпуска на вынос. 
1 

2 

48 Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, 

рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм об-

служивания и способов подачи.  

1 2 

49 Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хра-

нения. 

1 2 

50 Приготовление овощных, рыбных, мясных, сырных полуфабрикатов, нарезка 

вручную и на слайсере,. 

1 2 

51 Приготовление гарниров и наполнителей для всех видов бутербродов, укладка 

наполнителей, порционирование, запекание, подача 

1 2 

52 Выпечные хлебные полуфабрикаты для бутербродов – питы, тартинки, тарталет-

ки, халы. 

1 2 

53 Технология декорирования бутербродов и бургеров с использованием выпечного 

полуфабриката с применением инновационных технологий: фудпейринг, фьюжн 

кулинария, арт-визаж  

1 2 

54 Правила сервировки стола и способы подачи, температура подачи холодных и 

горячих бутербродов сложного ассортимента. 

1 2 

55 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг). 

 1 2 

56 Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих и холодных блюд и 

бутербродов для отпуска на вынос. 

1 2 

57 Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

1 2 

58, 59, 

60, 61 

Самостоятельная работа № 3 Работа с нормативной и технологической докумен-

тацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным занятиям. Написа-

ние технологических схем и карт. 

4  

62, 63, 

64, 65, 

66, 67 

Лабораторное занятие № 4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, за-

крытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе. Приготовление роллов, 

гастрономических продуктов порциями. 

6 3 
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68, 69, 

70, 71, 

72, 73 

Лабораторное занятие № 5 Приготовление, оформление и отпуск холодных заку-

сок из яиц, сыра. 

6 3 

74, 75, 

76, 77, 

78, 79 

Лабораторное занятие № 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных за-

кусок из овощей, сельди, икры.   

6 3 

Тема 2.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы, овощей, 

яиц и сыра  

Содержание учебного материала 45   

80 Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

 1 2 

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

требованиям к качеству холодных блюд из рыбы  

1 2 

82 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья (рыбы под маринадом, рыбы под майонезом). Подбор гарниров, со-

усов, заправок. Оформление рыбной тарелки   

1 2 

83 Приготовление, оформление и отпуск холодных желированных блюд из рыбы - 

рыбы заливной (порционными кусками), рыбы заливной целиком под соусом же-

ле – майонез. Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление рыбной тарелки   

1 2 

84 Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья (залив-

ное с креветками, мидии под маринадом, крабы, креветки или кальмары под май-

онезом). Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление рыбной тарелки   

1 2 

85 Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водно-

го сырья для отпуска на вынос. 

1 2 

86 Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд из мяса и птицы. Пра-

вила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требо-

ваниям к качеству холодных блюд и закусок из мяса и птицы 

1 2 

87 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса и птицы (ростбиф 

с гарниром, ветчина с гарниром, птица отварная с гарниром). Приготовление, 

оформление и отпуск холодных желированных блюд из мяса и птицы (порцион-

ными кусками) 

1 2 

88 Приготовление, оформление и отпуск холодных желированных блюд из птицы 

заливной целиком под соусом желе (птица галантин). Подбор гарниров, соусов, 

заправок. Оформление мясной тарелки. 

1 2 

89 Приготовление, оформление и отпуск блюд из мясных субпродуктов – паштеты, - 1 2 
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студни . 

90 Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из мяса, птицы для отпуска 

на вынос. 

1 2 

91 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска, способов подачи в зави-

симости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

1 2 

92 Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы: рулет из мякоти курицы 

фаршированный омлетом и черносливом. Особенности приготовления, варианты 

оформления, требования к качеству, сроки хранения.  

1 2 

93 Значение в питании простых холодных блюд из овощей, грибов, сыра, яиц. Ас-

сортимент, технология приготовления. 

1 2 

94 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов, их соответствие требова-

ниям к качеству холодных блюд из овощей, грибов, сыра, яиц. 

1 2 

95 Комплектование, упаковка холодных блюд из овощей, грибов, сыра, яиц для от-

пуска на вынос. 

1 2 

96, 97, 

98, 99 

Самостоятельная работа № 4 Подготовка к лабораторным занятиям с использо-

ванием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной лите-

ратуры, нормативных документов. Разработка технологических и технико-

технологических карт по приготовлению холодных блюд и закусок  

4 3 

100, 

101, 

102, 

103, 

104, 105 

Лабораторное занятие № 7 Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных блюд из рыбы 

 6 3 

106, 

107, 

108, 

109, 

110, 111 

Лабораторное занятие № 8 Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных блюд из нерыбного водного сырья. Бракераж. Оценка качества (браке-

раж) готовой продукции. . 

6 3 

 112, 

113, 

114, 

115, 

116, 117 

Лабораторное занятие № 9 Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных блюд из мяса. 

 6 

 

3 
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118, 

119, 

120, 

121, 

122, 123 

Лабораторное занятие №10 Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных блюд из птицы. Анализ лабораторных и практических работ 

6 3 

Дифференцированный 

зачет 

124   1  

Учебная практика ПМ 03  Объем часов 72 

Виды работ   

Время на изучение 

темы  

Уро-

вень 

усво-

ения  

Вводное занятие. Техника безопасности правила санитарии и гигиены на рабочих местах доготовочных цехов пред-

приятий питания 

6 3 

Подготовка рабочего места оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по накладной. Взвешивание продуктов, их вза-

имозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки про-

дуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. Механическая кулинарная обработка 

сырья с соблюдением правил и регламентов. Выбирать в соответствии с видом выполняемых операций, рационально 

размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

6 3 

Приготовление, оформление и отпуск холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента использования. 

Соблюдать ротацию продуктов, полуфабрикатов при хранении в холодильнике. 

Соблюдать время приготовления в соответствии с нормативами. 

Безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду. Подго-

товка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хранения. 

6 3 

Приготовление бутербродов, канапе разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и отпуск бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. Оценка 

качества готовой продукции. Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хране-

6 3 
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ния. Хранить свежеприготовленные бутерброды, канапе с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. Проведение бракеража. Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые 

бутерброды и канапе на вынос и для транспортирования. 

Приготовление, оформление и отпуск салатов и винегретов разнообразного ассортимента. 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления простых салатов и винегретов.  

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 

Владеть техниками, приемами приготовления салатов и винегретов. 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять салаты и винегреты для подачи с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход салатов и винегретов при их порционировании. 

6 3 

Приготовление простых холодных блюд из овощей, грибов.  

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления простых холодных блюд из овощей, грибов. Рациональ-

но использовать продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. Порционировать, сервировать и творчески оформлять для подачи с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. 

6 3 

Приготовление простых холодных блюд из сыра, яиц.  

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления простых холодных блюд из сыра, яиц. Рационально ис-

пользовать продукты, полуфабрикаты. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 

Владеть техниками, приемами приготовления простых холодных блюд из сыра и яиц 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять простых холодных блюд из сыра, яиц для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. Соблюдать вы-

ход простых холодных блюд из сыра, яиц при их порционировании 

6 3 

Приготовление простых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья.  

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. Пересчитывать и изменять закладку про-

дуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. Владеть техниками, приемами при-

готовления простых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять простые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья. Соблюдать выход простых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья порционировании. 

6  3 

Приготовление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья. Владеть техниками, приемами приготовления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять сложные холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья. 

6 3 
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Соблюдать выход сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья при порционировании 

Приготовление холодных блюд из мяса и мясной гастрономической продукции. 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных блюд из мяса и мясной гастрономической 

продукции. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. Владеть техниками, приемами приготовления холодных блюд из мяса и мясной гастрономической продукции. 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять холодные блюда из мяса и мясной гастрономической продукции 

для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой про-

дукции. Соблюдать выход холодных блюд из мяса и мясной гастрономической продукции при порционировании 

6 3 

 Приготовление холодных блюд и закусок из домашней птицы, дичи. Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления простых и сложных холодных блюд, и закусок из домашней птицы, дичи. Соблюдать температурный и 

временной режим процессов приготовления. 

Владеть техниками, приемами приготовления холодных блюд и закусок из домашней птицы, дичи. Порционировать, 

сервировать и творчески оформлять холодные блюда и закуски из домашней птицы, дичи. Соблюдать выход холод-

ных блюд и закусок из домашней птицы, дичи при порционировании 

6 3 

Приготовление рулетов из домашней птицы разнообразного ассортимента. Выбирать, применять, комбинировать ме-

тоды приготовления рулетов из домашней птицы разнообразного ассортимента  

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

Владеть техниками, приемами приготовления рулетов из домашней птицы разнообразного ассортимента. Порциони-

ровать, сервировать и творчески оформлять рулеты из домашней птицы разнообразного ассортимента для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход рулетов из домашней птицы разнообразного ассортимента при порционировании 

6 3 

Производственная практика ПМ 03  

 Виды работ  

Объем часов – 144 

Вводное занятие. Техника безопасности правила санитарии и гигиены на рабочих местах доготовочных цехов пред-

приятий питания. 

Ознакомление с ПОП. Инструктаж по ОТ и ТБ в доготовочных цехах. Инструктаж по ОТ и ТБ на ПОП. Ознакомление 

с технологическим процессом , с организацией рабочих мест доготовочных предприятий, с общими правилами эксплу-

атации технологического оборудования, с требованиями санитарии и гигиены.  

6 3 

Подготовка рабочего места оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

6 3 
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Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по накладной.  

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью.  

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Механическая кулинарная обработка сырья с соблюдением правил и регламентов. 

Применять регламенты, стандарты и нормативно техническую документацию, соблюдать санитарные требования. 

Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Организация рабочих мест, своевре-

менная текущая уборка. 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента использования. 

Соблюдать ротацию продуктов, полуфабрикатов при хранении в холодильнике. 

Соблюдать время приготовления в соответствии с нормативами. 

Безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду. 

Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хранения. 

6 3 

 Приготовление бутербродов, канапе разнообразного ассортимента 

 Отработка практических навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Организация рабочих мест, своевре-

менная текущая уборка. 

Приготовление, оформление и отпуск бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. Оценка 

качества готовой продукции. Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хране-

ния. Проведение бракеража 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые бутерброды и канапе на вынос и для 

транспортирования 

6 3 

 Приготовление, оформление и отпуск салатов и винегретов разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Организация рабочих мест, своевре-

менная текущая уборка. 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления простых салатов и винегретов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. Соблюдать температурный и временной режим 

процессов приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, заку-

12 3 
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сок. Владеть техниками, приемами приготовления салатов и винегретов . 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять салаты и винегреты для подачи с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. 

 Приготовление простых холодных блюд из овощей, грибов. 

Отработка практических навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Организация рабочих мест, своевре-

менная текущая уборка. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов. 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления простых холодных блюд из овощей, грибов с учетом ти-

па питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последо-

вательности приготовления. Соблюдать выход холодных блюд из овощей, грибов при их порционировании 

12 3 

Приготовление простых холодных блюд из сыра, яиц. 

Отработка практических навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Организация рабочих мест, своевре-

менная текущая уборка. Владеть техниками, приемами приготовления простых холодных блюд из сыра и яиц 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять простых холодных блюд из сыра, яиц для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. 

12 3 

Приготовление простых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

Отработка практических навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Организация рабочих мест, своевре-

менная текущая уборка. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления простых простых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять простые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья.  

24 

 

3 

Приготовление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

Отработка практических навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Организация рабочих мест, своевре-

менная текущая уборка. 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

Владеть техниками, приемами приготовления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. Порцио-

нировать, сервировать и творчески оформлять сложные холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья. Соблю-

24 3 
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дать выход сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья при порционировании3 

Приготовление холодных блюд из мяса, мясной гастрономической продукции, домашней  птицы и дичи. Осуществ-

лять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, по стандарту «Поварское дело». 

Владеть техниками, приемами приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. Порционировать, сервировать и творчески оформлять холодные блю-

да для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход холодных блюд при порционировании 

30 3 

 Квалификационный экзамен 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд, закусок разнооб-

разного ассортимента по стандарту «Поварское дело». 

6 3 

Итого  376  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы осуществляется в учебном кабинете Технология 

кулинарного производства; в учебном кулинарном цехе, лаборатории техниче-

ского оснащения и организации рабочего места. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Технология 

кулинарного производства. : 

- доска учебная, рабочее место преподавателя, столы и стулья для обуча-

ющихся, 

- наглядные пособия - натуральные образцы продуктов, плакатаы, DVD 

фильмы. 

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в 

сеть Интернет  

-мультимедийный проектор.  

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской «Учебный кули-

нарный цех, лаборатория технического оснащения и организации рабочего ме-

ста» оснащены в соответствии с п 6.2.3 Примерной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные,  

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный  

Механическое оборудование:  

кухонный комбайн (тестомес), 

планетарный миксер 

электромиксеры и электроблендеры 

электромясорубка и ручная мясорубка 

электрофритюрница 

пароварка 

электроизмельчители 

водонагреватель 

лапшерезка 

слайсер,  

тостеры 

Тепловое оборудование: 

плиты индукционные настольные, пароконвектомат, 

фритюрница, микроволновая печь, плиты электрические с духовыми 

шкафами, гриль сковороды 

Немеханическое оборудование и инвентарь  

подставки, разделочные доски, стеллажи металлические, кухонные шка-

фы, производственные столы, моечные ванны, 

полка и шкаф для специй, эссенций, красителей, приправ и вкусовых то-

варов, набор инструментов для карвинга 
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Инвентарь, инструменты, кухонная посуда 

Комплекты кухонной посуды (кастрюли, сотейники, миски, сковороды, 

формы для запекания, сито), 

дуршлаги, функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения 

и взбивания продуктов, венчики, лопатки, сито, скребок пластиковый, скребок 

металлический. мерный инвентарь, наборы разделочных досок (деревянных и 

из полипропилена), набор мерных ложек, ножи, совки для сыпучих продуктов, 

корзина для мусора. скалки деревянные, кисти силиконовые, прихватки, пер-

чатки термостойкие, гастроемкости или контейнеры, подносы.  

Комплекты столовой посуды и приборов 

 

4 . 2 .  Информационное обеспечение  

 

Информационное обеспечение обучения содержит перечень рекомендуе-

мых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники 

1. Анфимова Н. А. Кулинария (13-е изд.) учебник. -М.: Академия, 

2017. - 400с 

2. Качурина Т.А. 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 (1-е изд.) учебник. -М.: Академия, 

2018. - 256с 

 

Дополнительные источники 

1 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. -8-е изд., стер. – М.: 

Академия, 2014. – 512с 

2. Ботов М. И. Тепловое и механическое оборудование на предприятиях 

торговли и общественного питания. Учеб. пособие. -М.: Академия, 2016. -432с

  

3.Володина М. В. Организация хранения и контроль запасов и сырья. 

Учебник. М.: Академия, 2017. - 224с       

4.Лутошкина Г. Г. Техническое оснащение и организация раб. Места. 

Учебник. -М.: Академия, 2016. - 240с       

   

5. Учебно-методические и дидактические материалы к программе повы-

шения квалификации для преподавателей (мастеров производственного обуче-

ния) по профессии (специальности) «Повар, кондитер» с учетом стандарта 

WorldSkills International по компетенции «Поварское дело» 

 

Электронные образовательные ресурсы 

1. СД Кухни мира г. 

2. СД Кулинарная энциклопедия 2002 г. 
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3. Сетевая версия (ФГОС СПО ТОП-50) Повар, кондитер: теория, практика, те-

сты, контрольные материалы, видео, справочная информация.- Саратов: Ди-

поль, 2017 

4. 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 

 

Интернет-ресурсы 

Название: URL:// Рецепты блюд от Бабушки Эммы с фото и видео// 

https://www.videoculinary.ru/ 

Сообщество Шеф-поваров и Шеф-кондитеров. 

http://www.videoculinary.ru/recipe/sloyonaya-samsa/ 

http://on.eda.ru/zsDu 

http://www.cook-alliance.ru/ 

http://www.karving.3dn.ru http://www.cook-alliance.ru/ 

http://roman-trusov.ru/blog/kuhonnie-pravila-romana-t..  

http://www.cooksa.ru/video 

Кулинарные рецепты приготовления, рецепты блюд с фотографиями Форма до-

ступа: свободная www.book-cook.net 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.videoculinary.ru/
https://vk.com/chefsandchef
https://ok.ru/dk?cmd=logExternal&st.cmd=logExternal&st.link=http%3A%2F%2Fwww.videoculinary.ru%2Frecipe%2Fsloyonaya-samsa%2F&st.name=externalLinkRedirect&st.source=f436&st.tid=66246635277189
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Fon.eda.ru%2FzsDu&post=207701509_172
http://www.cook-alliance.ru/
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Fwww.karving.3dn.ru
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Fwww.cook-alliance.ru%2F
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Froman-trusov.ru%2Fblog%2Fkuhonnie-pravila-romana-trusova.html&post=-1271712_2306
http://www.cooksa.ru/video
http://www.book-cook.net/
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4.3. Общие требования к организации образовательного процесса  

Освоению программы данного профессионального модуля предшествует 

освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микро-

биологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товаро-

ведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места. 

Теоретические занятия носят практико-ориентированный характер. Учеб-

ная практика проводится по завершению изучения теоретической части модуля. 

Группа обучающихся делится на подгруппы, что способствует индивидуализа-

ции и повышению качества обучения. Учебная практика организуется в учеб-

ном кулинарном цехе. 

При изучении модуля с обучающимися организуются консультации, ко-

торые проводятся как со всей группой, так и индивидуально. 

Для организации самостоятельной работы обучающимся созданы условия 

в читальном зале библиотеки и в компьютерном классе с выходом в сеть Ин-

тернет для выполнения презентаций и подготовки к практическим и лаборатор-

ным занятиям. 

Занятия проводятся в учебном кабинете Технологии кулинарного произ-

водства, учебном кулинарном цехе, где особое внимание уделяется организа-

ции самостоятельной работы обучающихся. 

Производственная практика проводится при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля. Реализу-

ется  концентрированно после завершения изучения теоретической части и 

прохождения учебной практики в рамках профессионального модуля. Произ-

водственная практика проводится на предприятиях общественного питания г. 

Усть-Илимска. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основа-

нии результатов прохождения производственной практики, с наличием под-

тверждающих документов:  

- аттестационного листа; 

- дневника производственной практики; 

- индивидуального задания на выполнение практической квалификацион-

ной работы; 

- акта о выполнении практической квалификационной работы; 

- производственной характеристики.  

Программа ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимен-

та обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам про-

граммы. 
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4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Реализация профессионального модуля обеспечена педагогическими ра-

ботниками образовательной организации. 

Мастера производственного обучения имеют на 1-2 разряда по профессии 

рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО выпускников 

Квалификация педагогических работников соответствует квалификаци-

онным требованиям профессионального стандарта Педагог. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессио-

нальных компетенций. 

  



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

5.1.Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компе-

тенций профессионального модуля 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществ-

ляется преподавателем в процессе проведения практических, лабораторных за-

нятий, а также в процессе выполнения обучающимися внеаудиторной/ ауди-

торной самостоятельной работы (для ТОП-50). 

 
Код и наименова-

ние профессио-

нальных компе-

тенций в рамках 

модуля 

Знания, умения Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обуче-

ния 

Критерии оцен-

ки 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготав-

ливать рабочее 

место, оборудова-

ние, сырье, исход-

ные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, непродолжи-

тельное хранение 

холодных соусов, 

заправок разнооб-

разного ассорти-

мента.  

ПК 3.3. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

ПК 3.4. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации бутербро-

Знания:  

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санита-

рии в организации питания.  

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода 

за ними.  

Организация работ по при-

готовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок.  

Последовательность выпол-

нения технологических опе-

раций, современные методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок.  

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления опас-

ными факторами (система 

НАССР) и нормативно-

техническая документация, 

используемая при приготов-

лении холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок.  

Возможные последствия 

нарушения санитарии и ги-

Текущий контроль  

при 

проведении: 

письменно-

го/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результа-

тов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

(докладов, рефера-

тов, 

сообщений) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирован-

ного зачета. 

 

 

Итоговый кон-

троль: 

квалификационный 

экзамен 

Полнота отве-

тов, 

точность 

формулировок, 

не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точ-

ность 

формулировок, 

 

адекватность 

применения 

профессиональ-

но 

й терминологии 

 

Полнота отве-

тов, 

точность 

формулировок, 

не 
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дов, канапе, хо-

лодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

ПК 3.5. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья разнообраз-

ного ассортимен-

та; 

ПК 3.6. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, 

дичи разнообраз-

ного ассортимен-

та. 

гиены.  

Требования к личной гиги-

ене персонала.  

Правила безопасного хране-

ния чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для по-

следующего использования.  

Правила утилизации отхо-

дов.  

Виды, назначение упако-

вочных материалов, спосо-

бы хранения пищевых про-

дуктов.  

Виды, назначение оборудо-

вания, инвентаря посуды,  

используемых для порцио-

нирования (комплектова-

ния) готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Способы и правила 

порционирования (комплек-

тования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий,  

закусок.  

Условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте  

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стан-

дартами чистоты.  

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в  

соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стан-

дартами чистоты.  

Применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документа-

цию, соблюдать санитарные 

требования.  

Выбирать и применять мо-

ющие и дезинфицирующие 

средства.  

Владеть техникой ухода за 

Текущий контроль: 

 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

- экспертная оцен-

ка 

демонстрируемых 

умений, выполняе-

мых действий в 

процессе 

практиче-

ских/лабораторных 

занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

 

 

 Промежуточная 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расче-

тов, 

соответствие 

требованиям 

 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательно 

стей действий и 

т.д. 

 

-Точность 

оценки - 
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весоизмерительным  

оборудованием.  

Мыть вручную и в посудо-

моечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и произ-

водственный инвентарь в 

соответствии со стандарта-

ми чистоты.  

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей тех-

нологического оборудова-

ния.  

Соблюдать условия хране-

ния кухонной посуды, ин-

вентаря, инструментов  

Выбирать оборудование, 

производственный  

инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с ви-

дом работ в зоне по приго-

товлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок.  

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производ-

ственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмери-

тельные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и  

регламентами, стандартами 

чистоты.  

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охран Выби-

рать, подготавливать мате-

риалы, посуду, оборудова-

ние для упаковки, хранения 

готовых холодных блюд,  

кулинарных изделий, заку-

сок. Рационально организо-

вывать рабочее место с уче-

том стандартов чистоты. 

аттестация 

в форме 

дифференцирован-

ного зачета. 

 

Итоговый кон-

троль: 

экспертная оценка 

сформированности 

ПК и ОК 

на квалификацион-

ном  

экзамене 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов - 

Рациональность 

действий и т.д. -

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательно 

стей действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки - 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов - 

Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 

Действия: 

Подготовка, уборка рабоче-

го места повара при выпол-

нении работ по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок подготовка 
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к работе, проверка техноло-

гического оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо-

ров. 

Подготовка рабочего места 

для порционирования (ком-

плектования), упаковки на 

вынос готовых холодных 

блюд,кулинарных изделий, 

закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холод-

ных блюд и закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготав-

ливать рабочее 

место, оборудова-

ние, сырье, исход-

ные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, непродолжи-

тельное хранение 

холодных соусов, 

заправок разнооб-

разного ассорти-

мента.  

ПК 3.3. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

ПК 3.4. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации бутербро-

дов, канапе, хо-

лодных закусок 

разнообразного 

Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимоза-

меняемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов, используемых для при-

готовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок. 

Ассортимент, характери-

стика региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, вегетариан-

ских, для диетического пи-

тания. 

Температурный режим и 

правила приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

Текущий контроль 

при 

проведении: 

-

письменно-

го/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результа-

тов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

(докладов, рефера-

тов, 

сообщений) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирован-

ного 

зачета  

 

Итоговый кон-

троль: 

экспертная оценка 

сформированности 

ПК и ОК 

на квалификацион-

ном экзамене 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

--Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательно 

стей действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки - 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов - 

Рациональность 

действий и т.д. 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательно 

стей действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки - 

Соответствие 
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ассортимента; 

ПК 3.5. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья разнообраз-

ного ассортимен-

та; 

ПК 3.6. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, 

дичи разнообраз-

ного ассортимен-

та. 

посуды, используемых при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характери-

стика, кулинарное исполь-

зование пряностей, приправ, 

специй. 

Техника порционирования, 

варианты оформления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок для пода-

чи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с разда-

чи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки и пода-

чи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

Температура подачи холод-

ных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Правила маркиро-

вания упакованных холод-

ных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, правила за-

полнения этикеток Ассор-

тимент и цены на холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски на день принятия 

платежей. Правила торгов-

ли. Виды оплаты по плате-

жам. Виды и характеристи-

ка контрольно-кассовых 

машин. Виды и правила 

осуществления кассовых 

операций. Правила и поря-

док расчета потребителей 

при оплате наличными 

деньгами, при безналичной 

требованиям 

инструкций, 

регламентов – 

 

Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в пол-

ном обьеме 
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форме оплаты. Правила по-

ведения, степень ответ-

ственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

Правила общения с потре-

бителями. Базовый словар-

ный запас на иностранном 

языке. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санита-

рии в организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода 

за ними. Организация работ 

по приготовлению холод-

ных блюд, кулинарных из-

делий, закусок. 

Последовательность выпол-

нения технологических опе-

раций, современные методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок Регламенты, стан-

дарты, в том числе система 

анализа, оценки и управле-

ния опасными факторами 

(система НАССР) и норма-

тивно-техническая 

документация, используе-

мая при приготовлении хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Возмож-

ные последствия нарушения 

санитарии и гигиены. 

Требования к личной гиги-

ене персонала. Правила без-

опасного хранения 

чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств, 

предназначенных для по-

следующего использования. 

Правила утилизации отхо-

дов. Виды, назначение 

упаковочных материалов, 
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способы хранения пищевых 

продуктов. Виды, назначе-

ние оборудования, инвента-

ря посуды, используемых 

для порционирования (ком-

плектования) готовых хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Способы 

и правила порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Условия, сроки, 

способы хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Умения: 

Оценивать наличие, подби-

рать в соответствии с тех-

нологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность ос-

новных продуктов и допол-

нительных ингредиентов. 

Организовывать их хране-

ние до момента использова-

ния. Выбирать, подготавли-

вать пряности, приправы, 

специи. 

Взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в 

том числе региональных в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаме-

няемость продуктов в соот-

ветствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, 

сезонностью. Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для приготовле-

ния холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных. Оформлять заявки на 

продукты, расходные мате-

риалы, необходимые для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

Текущий контроль: 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

- экспертная оцен-

ка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых дей-

ствий в 

процессе 

практиче-

ских/лабораторных 

занятий, 

учебной и 

производственной 

практики. 

 

Промежуточная 

аттестация: диффе-

ренцированный 

зачет; 

 

Итоговый кон-

троль: 

- экспертная оцен-

ка 

сформированности 

ПК и ОК 

на квалификацион-

ном экзамене 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательно 

стей действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки - 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов - 

Рациональность 

действий и т.д. 
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закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе 

региональных. Выбирать, 

применять, комбинировать 

методы приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в 

том числе региональных с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требова-

ний рецептуры, последова-

тельности приготовления, 

особенностей заказа. Рацио-

нально использовать про-

дукты, полуфабрикаты. Со-

блюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. Изменять 

закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением вы-

хода холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных. Определять степень 

готовности холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных. Доведение холод-

ных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том 

числе региональных до 

определенной консистен-

ции. Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи. Выбирать, подготав-

ливать и использовать при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 
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закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе ре-

гиональных специи, пряно-

сти, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, соче-

таемости с основными про-

дуктами. Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать технологиче-

ское оборудование, произ-

водственный инвентарь, ин-

струменты посуду. Прове-

рять качество готовых хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том 

числе региональных. перед 

отпуском, упаковкой на вы-

нос. Поддерживать темпе-

ратуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе 

региональных на раздаче. 

Порционировать, сервиро-

вать и творчески оформлять 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в 

том числе региональных для 

подачи с учетом рациональ-

ного использования ресур-

сов, соблюдением требова-

ний по безопасности гото-

вой продукции. Соблюдать 

выход холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных при их порционирова-

нии (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закус-

ки разнообразного ассорти-

мента, в том числе регио-

нальные с учетом требова-

ний к безопасности пище-

вых 

продуктов. Хранить свеже-

приготовленные, охлажден-
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ные и замороженные холод-

ные блюда, кулинарные из-

делия, закуски разнообраз-

ного ассортимента, в том 

числе региональные с уче-

том требований по безопас-

ности, соблюдением режи-

мов хранения. Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упа-

ковывать холодные блюда, 

кулинарные изделия, закус-

ки разнообразного ассорти-

мента, в том числе регио-

нальные на вынос и для 

транспортирования. Рассчи-

тывать стоимость холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том 

числе региональных 

Вести учет реализованных 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных. Поддерживать 

визуальный контакт с по-

требителем. Владеть про-

фессиональной 

терминологией. Консульти-

ровать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Разрешать проблемы в рам-

ках своей компетенции. 

Действия: 

Подготовка основных про-

дуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Приготовление холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. Хранение, 

отпуск холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассор-

тимента, в том числе 
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региональных. Взаимодей-

ствие с потребителями при 

отпуске продукции с при-

лавка/раздачи 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволя-

ют проверить у обучающихся развитие общих компетенций: 

 

Код и наименование общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

Основные показатели оценки 

результатов 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной дея-

тельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознава-

ния сложных проблемных 

ситуаций в различных кон-

текстах; 

– адекватность анализа 

сложных ситуаций при ре-

шении задач профессиональ-

ной деятельности; 

– оптимальность опре-

деления этапов решения за-

дачи; 

– адекватность опреде-

ления потребности в инфор-

мации; 

– эффективность поис-

ка; 

– адекватность опреде-

ления источников нужных 

ресурсов; 

– разработка детального 

плана действий; 

– правильность оценки 

рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плю-

сов и минусов полученного 

результата, своего плана и 

его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомен-

даций по улучшению плана; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполне-

ния: 

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и про-

изводственной практике; 

- заданий для самостоятель-

ной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполне-

ния:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по моду-

лю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и произ-

водственной практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информа-

ции, необходимой для вы-

полнения задач профессио-

нальной деятельности. 

– оптимальность плани-

рования информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого 

для выполнения профессио-

нальных задач; 

– адекватность анализа 

полученной информации, 

точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структури-
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рования отобранной инфор-

мации в соответствии с па-

раметрами поиска; 

– адекватность интер-

претации полученной ин-

формации в контексте про-

фессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовы-

вать собственное профессио-

нальное и личностное разви-

тие. 

– актуальность исполь-

зуемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекват-

ность применения современ-

ной научной профессиональ-

ной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и ко-

манде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

– эффективность уча-

стия в  деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимальность плани-

рования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей соци-

ального и культурного кон-

текста. 

– грамотность устного и 

письменного изложения сво-

их мыслей по профессио-

нальной тематике на госу-

дарственном языке; 

– толерантность пове-

дения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе общече-

ловеческих ценностей. 

– понимание значимо-

сти своей профессии 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсо-

сбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

– точность соблюдения 

правил экологической без-

опасности при ведении про-

фессиональной деятельности; 

– эффективность обес-

печения ресурсосбережения 

на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информацион-

ные технологии в професси-

ональной деятельности. 

– адекватность, приме-

нения средств информатиза-

ции и информационных тех-

нологий для реализации про-

фессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессио-

нальной документацией на 

государственном и ино-

странном языке. 

– адекватность понима-

ния общего смысла четко 

произнесенных высказыва-

ний на известные професси-

ональные темы); 

– адекватность приме-

нения нормативной докумен-
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тации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно си-

туации обосновывать и объ-

яснить свои действия (теку-

щие и планируемые); 

– правильно писать про-

стые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 

 

 

 

 

 

 


