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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

          1.1.  Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля ПМ 03 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребителей различных 

категорий потребителей и форм обслуживания   по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, обучающейся должен освоить основной вид деятельности  (ВД 3): 

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  в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенций:  
1.1.1 Перечень ОК 

Код 

компетенции 

Наименование компетенции 

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 традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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 языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

Код 

компетенции 

Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 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. 

 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 



5 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

1.1. 3. В результате освоения профессионального модуля обучающейся должен 

Владеть  

навыками 

- выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 

упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Уметь - выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

- составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

- оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
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регламентов, стандартов чистоты; 

- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочем месте повара; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знать - процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

- методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы 

и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических операций; требования к 

личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств; 

- правила утилизации непищевых отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

- виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

 

1.2.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов  -306 ч 

Из них на освоение МДК – 150 ч.  

практики, в.т.ч. учебная -36 ч. 

производственная - 108 ч. 

Промежуточная аттестация -12 ч. 
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2 .  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Тематический план профессионального модуля  
К

о
д

ы
 П

К
 

и
 О

К
 Наименования 

разделов профессионального 

модуля 

В
се

го
 ч

ас
о

в
 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

я 

                    Объем профессионально модуля 

Объем по МДК Практики 

в том числе 

Лабораторные 

работы / 

практические 

занятия/ 

теоретические 

занятия / часов. 

Курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

СР Промежуточна

я аттестация 

/экзамен по 

модулю 

Учебная, 

часов 

Производст

венная 

(профилю 

специально

сти), часов. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 

ПК.3.1-3.7 

ОК01-07, 

ОК 09-11 

МДК. 03.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

  54 2 

           6/6/24 - 4 12 - - 

ПК.3.1-3.7 

ОК01-07, 

ОК 09-11 

МДК 03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

96 2 

36/12/24 - 10 12 - - 

ПК.3.1-3.7 

 
УП.03 Учебная практика в форме 

практической подготовки 

36  
36 - 

ПК.3.1-3.7 

 
ПП.03 Производственная практика  в 

форме практической подготовки 

108  
- 108 

 Экзамен 12                                                                               12 - - 

 Всего  306 4 108 - 14 36 36 108 
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2.2.  Тематический план и содержание профессионального модуля  

 

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 

Код ПК и 

ОК 

1 2 3  

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента 
54 

 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной 

продукции холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание учебного материала 12 ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 
Лекции, теоретические занятия 6 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции.  2 

Актуальные направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной 

продукции сложного приготовления 
2 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 2 

Практические занятия 6 

 Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 

учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,  

использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных  категорий 

потребителей, видов методов обслуживания. 

6 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание учебного материала 8 ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 
Лекции, теоретические занятия 8 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента.  
2 

Характеристика, последовательность  этапов. 2 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с 

учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и 

качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор 

последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных 

точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

2 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
2 

Тема 1.3. Содержание учебного материала 16 ОК 01-ОК 



9 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Лекции, теоретические занятия 10 07 ОК 09-

ОК 11 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 
2 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними 

2 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных 

методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами 
2 

Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной продукции к 

отпуску на вынос 
2 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения 

и подготовки к реализации  

2 

Лабораторные занятия 6  

 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента. 
2 

ПК 3.1 

 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по 

отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении МДК.03.01 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

 

 

 

 

 

 

ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 

Консультация  2  
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Промежуточная аттестация - экзамен 12  

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

сложного ассортимента 
96 

 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

хранение  холодных  

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала 10  

Лекции, теоретические занятия 2  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и 

заправок сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к 

ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и 

заправок. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного 

производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

 

Практические занятия 2  

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи 

салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Современные 

методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, 

варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе 

сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, 

пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 

Лабораторные занятие 6  

Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных соусов, сложных соусов  из 

полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, 

бальзамический уксус и салатных заправок сложного ассортимента. 

6 

ПК 3.2, 

ПК 3.7 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 12  

Лекции, теоретические занятия 4  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа.  Актуальные направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих 

овощей. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, 

мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; 

2 



11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

теплых салатов. Способы сокращения потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ для салатов и салатных заправок. 

Практические занятия 2  

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. 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 отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному 

хранению пищевых продуктов (НАССР). 

2 

ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 

Лабораторные занятия 6  

Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, 

теплых салатов, тапасов и пр.). 
6 

ПК 3.3, 

ПК 3.7 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 16 ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 
Лекции, теоретические занятия 8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов для канапе, холодных закусок сложного ассортимента  

Актуальные направления в приготовлении  канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента.  

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов 

холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, 

фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной 

печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из 

мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными 

начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в 

замороженном виде.  

2 

Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла 
2 



12 

 

 

 

 

 

 

 

анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла 

грибного; масла креветочного; чесночного масла).  Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Практические занятия 2  

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП).  

2 

 

Лабораторные занятия 6  

Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни 

6 

ПК 3.4, 

ПК 3.7 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 12 ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 
Лекции, теоретические занятия 4 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и 

соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении  холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и 

порционными кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); 

рулетики  из рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного 

сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Практические занятия 2  

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, 

порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

2 

 



13 

 

 

 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое 

замораживание). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению 

пищевых продуктов (НАССР). 

Лабораторные занятие 6  

Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента. 
6 

 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 22 ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 
Лекции, теоретические занятия 6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к 

сложным холодным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из мяса сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на 

ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, 

рулетики из мяса), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов.  

2 

Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного 

сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Практические занятия 4  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица 

фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, 

варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного 

сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

2 

ОК 01-ОК 

07 ОК 09-

ОК 11 

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с 

сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и 

кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, 

2 

 



14 

 

 

температура подачи холодных блюд. 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 блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Лабораторные занятия 6 ПК 3.6, ПК 

3.7 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, мясных продуктов, 

кролика сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 
6 

Лабораторные занятия 6 ПК 3.6, ПК 

3.7 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 
6 

Самостоятельная учебная работа при изучении МДК 03.02 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с 

заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 

ОК 01-ОК 

07 

 ОК 09-ОК 

11 

Консультация 2  

Промежуточная аттестация - экзамен 12  

Учебная практика (УП.03.) в форме практической подготовки 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил; 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

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

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

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

36 
ПК 3.1 – 

ПК 3.7 
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ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

6. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции; 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

8. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения; 

10. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования; 

11. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

12. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты; 

13. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

Производственная практика (по профилю специальности) (ПП.03.) в форме практической подготовки 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента; 

5.  Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги; 

6. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа; 

7. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана; 

8. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов 

108 
ПК 3.1 – 

ПК 3.7 
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сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных 

салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов; 

9. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа; 

10. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

11. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); 

12. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования; 

13. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска; 

14. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения; 

15. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса сложного 

ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок 

запеченный с гарниром, рулетики из мяса); 

16. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.); 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Экзамен по профессиональному модулю 12  

ВСЕГО: 306  

  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты: Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. 

Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п  6.1.2.2. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

При реализации рабочей программы профессионального модуля ПМ.03 Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания может быть использовано 

программное обеспечение big blue button (BBB), Moodle, Я-диск. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения.   

Основная литература: 

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]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.   

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

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

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

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

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. 

7. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

9. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

10. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

12. 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. 
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13. 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:  

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

 

Дополнительная литература: 

1. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. 

Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. 

2. Богачева, А. А. Приготовление супов и соусов (ПМ.ОЗ) : учебное пособие / А. А. 

Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 175 c. 

3. Богачева, А. А. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06) : 

учебное пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : 

Феникс, 2021. — 143 c. 

 

Интернет ресурсы: 

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

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

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

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

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

6. http://www.pitportal.ru/ 

 

Профессиональные базы данных: 

1. www.creative-chef.ru - центр ресторанного партнерства "Креатив - шеф" 

2. www.chefexpert.ru - сайт программы для расчета калорийности блюд и 

составления технологической документации на блюда «Шеф – эксперт» 

3. vk.com/club17537993 - шеф Эксперт "В Контакте" 

4. www.restoranoff.ru – портал для гостиничного и ресторанного бизнеса 

5. www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф - поваров 

6. www.horeca.ru – портал для специалистов HoReCa 

7. www.hotres.ru – ресторанный и гостиничный бизнес 

8. www.pitportal.ru - вестник индустрии питания 

9. www.product.ru - отраслевой интернет-портал для пользователей сферы 

пищевого, сельскохозяйственного производства и торговли, фирм-поставщиков пищевого 

оборудования, упаковки, транспортных услуг. 

10. www.kuking.net – кулинарные рецепты 

11. www.cookery.ru – кулинарный портал 

12. www.cooking-book.ru – кулинарные рецепты 

13. www.kedem.ru – кулинарные рецепты блюд 

14. www.kulina.ru - рецепты 

15. www.millionmenu.ru - масса полезной и интересной информации из мира еды. 

16. www.resto.ru – ресторанный гид 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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/
https://www.creative-chef.ru/
https://www.chefexpert.ru/
https://vk.com/club17537993
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17. www.restorate.ru – рейтинг ресторанов 

18. www.restus.ru – ресторанный бизнес, как открыть ресторан 

19. www.russianfoods.com – онлайн - магазин русских продуктов и каталог русских 

рецептов 

20. www.frio.ru – федерация рестораторов и отельеров России 

21. www.pir.ru – сайт проекта «Пир». Выставка индустрии гостеприимства 

22. https://gastreet.com - отраслевая площадка для рестораторов 

 

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Организация образовательного процесса по профессиональному модулю 

осуществляется в соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, рабочим учебным планом, программой профессионального 

модуля. В процессе освоения модуля используются активные и интерактивные формы 

проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов в сочетании с 

внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных 

компетенций обучающихся. Занятия проводятся в учебных аудиториях, оснащенных 

необходимым учебным, методическим, информационным, программным обеспечением. В 

преподавании используются лекционно-семинарские формы проведения занятий, практикум, 

рейтинговая технология оценки знаний обучающихся, информационно- коммуникационные 

технологии. 

Обучающимся обеспечивается возможность формирования индивидуальной 

траектории обучения в рамках программы модуля; организуется самостоятельная работа 

обучающихся под управлением преподавателей и предоставляется консультационная 

помощь. 

Оценка качества освоения профессионального модуля включает текущий контроль 

знаний и промежуточную аттестацию. Текущий контроль проводится в пределах учебного 

времени, отведенного на соответствующий раздел модуля. Промежуточная аттестация 

проводится в форме экзамена. 

При реализации программы профессионального модуля предусматривается учебная 

практика и производственная практика по профилю специальности, которая реализуется в 

рамках изучения модуля после освоения междисциплинарного курса. Практика проводится 

на базе организаций, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся.  

Аттестация по итогам изучения профессионального модуля проводится с учетом 

результатов учебной практики и производственной практики по профилю специальности, 

подтвержденных документами соответствующих организаций. Консультационная помощь 

обучающимся осуществляется в индивидуальной и групповой формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу (курсам) и осуществляющих руководство практикой: 

реализация программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего 

специального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля.  

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального цикла. 

 

3.5. Методическое обеспечение образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Условия организации и содержание обучения и контроля знаний инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ по профессиональному модулю Организация и ведение процессов 
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приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания определяются рабочей программой 

профессионального модуля, адаптированной при необходимости для обучения указанных 

обучающихся.  

Организация обучения, текущей и промежуточной аттестации обучающихся-инвалидов 

и обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся.  

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья обучающихся-инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ, организуются занятия совместно с другими обучающимися в общих 

группах, используя социально-активные и рефлексивные методы обучения создания 

комфортного психологического климата в учебной группе или, при соответствующем 

заявлении такого обучающегося, по индивидуальной программе, которая является 

модифицированным вариантом основной рабочей программы дисциплины. При этом 

содержание программы дисциплины не изменяется. Изменяются, как правило, формы 

обучения и контроля знаний, образовательные технологии и дидактические материалы. 

Обучение обучающихся-инвалидов и обучающихся с ОВЗ также может осуществляться 

индивидуально и/или с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с преподавателем, 

а также с другими обучаемыми посредством вебинаров (например, с использованием 

программы Zoom), что способствует сплочению группы, направляет учебную группу на 

совместную работу, обсуждение, принятие группового решения. 

В учебном процессе для повышения уровня восприятия и переработки учебной 

информации обучающихся-инвалидов и обучающихся с ОВЗ применяются мультимедийные 

и специализированные технические средства приема-передачи учебной информации в 

доступных формах для обучающихся с различными нарушениями, обеспечивается выпуск 

альтернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт), электронных 

образовательных ресурсов в формах, адаптированных к ограничениям здоровья 

обучающихся, наличие необходимого материально-технического оснащения. 

Подбор и разработка учебных материалов производится преподавателем с учетом того, 

чтобы обучающийсяы с нарушениями слуха получали информацию визуально, с 

нарушениями зрения – аудиально (например, с использованием программ-синтезаторов 

речи). 

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ фонд оценочных средств по дисциплине, 

позволяющий оценить достижение ими результатов обучения и уровень сформированности 

компетенций, предусмотренных учебным планом и рабочей программой дисциплины, 

адаптируется для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

с учетом индивидуальных психофизиологических особенностей (устно, письменно на 

бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости 

обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки ответа при 

прохождении аттестации. 

 

 



4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

- подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасности; 

- размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, материалов 

требованиям регламентов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- установление температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, складирования; 

- выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды 

в соответствии с правилами их безопасной эксплуатации; 

- соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованием для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- проведение маркировки ингредиентов при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- соблюдение правил утилизации непищевых отходов; соответствие времени 

выполнения работ установленным нормативам приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Устный опрос 

Тестирование 

Проведение контрольного среза 

Экзамен 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение   

холодных соусов,  заправок с 

учетом  потребностей 

- приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 
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различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

- соблюдение способов и техник при подготовке холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- соблюдение температурного режима при подготовке холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

- соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

- соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

- обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

- соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

- приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при подготовке салатов сложного ассортимента 

с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; подготовка 

рабочих мест; 

- соблюдение температурного режима при подготовке салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 
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безопасности; 

- выявление дефектов и определение способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении на предприятии нормам; 

- соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения салатов сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- выполнение презентации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

- приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при подготовке канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- подготовка рабочих мест; соблюдение температурного режима; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

- обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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- соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

- соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

- выполнение презентации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к  

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

- приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при подготовке холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья к сложному ассортименту с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- подготовка рабочих мест; 

- соблюдение температурного режима при подготовке холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- соответствие потерь при приготовлении действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

- обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья закусок сложного 

ассортимента; 

- соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
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сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

- приготовление, творческое оформление и подготовка к презентации и 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при подготовке холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение температурного режима при подготовке; подготовка рабочих мест; 

- соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

- соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

- соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

- разработка, адаптация рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

- соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- подготовка рабочих мест; 

- соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ с учетом 

требований по безопасности; 

- соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

- выполнение презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- проводить мастер-класс и презентации для представления результатов 

разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам. 

- обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Экспертное наблюдение и 

оценка 

Дифференцированный зачет 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников,включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для 

решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

- демонстрация ответственности за принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы; 
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личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе 

и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

- грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной 

и производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих технологий в области 

телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и производственной практик 
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необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информационно-коммуникационных технологий 

в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и 

получаемому практическому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на английском языке 

ОК 11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

эффективность использования знаний по финансовой грамотности, 

планирования предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Общие критерии оценки результатов освоения МДК 

В устных и письменных ответах обучающихся на практических (семинарских) 

занятиях, в сообщениях и докладах, эссе и других формах аудиторной и самостоятельной 

работы, а также в текущих контрольных работах учитываются: глубина знаний, владение 

необходимыми умениями (в объеме программы), логичность изложения материала, включая 

обобщения, выводы, соблюдение норм литературной речи.  

Оценку «отлично» заслуживает обучающийся, твёрдо знающий программный 

материал, системно и грамотно излагающий его, демонстрирующий необходимый уровень 

компетенций, чёткие, сжатые ответы на дополнительные вопросы, свободно владеющий 

понятийным аппаратом. 

Оценку «хорошо» заслуживает обучающийся, проявивший полное знание 

программного материала, демонстрирующий сформированные на достаточном уровне 

умения и навыки, указанные в программе компетенции, допускающий непринципиальные 

неточности при изложении ответа на вопросы. 

Оценку «удовлетворительно» заслуживает обучающийся, обнаруживший знания 

только основного материала, но не усвоивший детали, допускающий ошибки 

принципиального характера, демонстрирующий не до конца сформированные компетенции, 

умения систематизировать материал и делать выводы. 

Оценку «неудовлетворительно» заслуживает обучающийся, не усвоивший основного 

содержания материала, не умеющий систематизировать информацию, делать необходимые 

выводы, чётко и грамотно отвечать на заданные вопросы, демонстрирующий низкий уровень 

овладения необходимыми компетенциями.  

 

Оценивание обучающегося на экзамене по МДК 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он глубоко и прочно усвоил 

программный материал, исчерпывающе, последовательно, чётко и логически стройно его 

излагает, умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно справляется с задачами, 

вопросами и другими видами применения знаний, не затрудняется с ответом при 

видоизменении заданий, правильно обосновывает принятое решение, владеет 

разносторонними навыками и приёмами выполнения практических задач. 

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твёрдо знает материал, 

грамотно и по существу излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на 

вопрос, правильно применяет теоретические положения при решении практических вопросов 

и задач, владеет необходимыми навыками и приёмами их выполнения.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он имеет знания 

только основного материала, но не усвоил его деталей, допускает неточности, недостаточно 

правильные формулировки, нарушения логической последовательности в изложении 

программного материала, испытывает затруднения при выполнении практических работ. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает 

значительной части программного материала, допускает существенные ошибки, неуверенно, 

с большими затруднениями выполняет практические работы. Как правило, оценка 

«неудовлетворительно» ставится обучающимся, которые не могут продолжить обучение без 

дополнительных занятий по соответствующей дисциплине. 

 

Перечень вопросов и (или) заданий для промежуточной аттестации по МДК. 

03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

2. Организация работы холодного цеха по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

3. Актуальные направления холодной кулинарной продукции, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 
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4. Механические способы обработки продуктов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента 

продукции 

5. Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции 

6. Комбинированные способы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции 

7. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

8. Способы минимизации отходов при нарезке и формовке овощей и фруктов 

сложной формы. 

9. Техническое оснащение рабочего места по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

10. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов. 

11. Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

12. Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной 

продукции к отпуску на вынос 

13. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

14. Виды упаковки, способы их изготовления для упаковки холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

15. Основные критерии требований к качеству холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции. 

16. Основные требования к упаковке и транспортировке холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции 

17. Классификация соусов. 

18. Пассеровки и бульоны, используемые для приготовления соусов. 

19. Приготовление белых основных соусов на мясном и рыбном бульоне. 

20. Технологическая схема приготовления томатного соуса. 

21. Блюда, для которых используют соус сметанный и его производные. 

22. Технология приготовления и использование маринада овощного с томатом 

 

Перечень вопросов и (или) заданий для промежуточной аттестации по МДК. 

03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

1. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных соусов и заправок сложного ассортимента 

2. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для салатов сложного ассортимента из сырых и вареных 

продуктов 

3. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для сложного ассортимента несмешанных салатов, салатов-

коктейлей, теплых салатов 

4. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для авторских, брендовых, региональных холодных и 

фирменных салатов 

5. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из рыбных и 

мясных продуктов 

6. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из овощей, 

фруктов и ягод 
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7. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для масляных смесей 

8. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из яиц 

9. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из овощей и 

грибов 

10. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из рыбных 

продуктов 

11. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из мясных 

продуктов 

12. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

13. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных блюд из мяса 

14. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента 

15. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

16. Подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента из рыбных продуктов 

17. Подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на холодных 

закусок сложного ассортимента из рыбных и мясных продуктов 

18. Подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

19. Подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на холодных 

блюд из мяса 

20. Подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на холодных 

блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

21. Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из овощных 

продуктов 

22. Подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента из мясных продуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


