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1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля ПМ. 03 Организация и ведение 

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

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

 
1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - Программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида деятельности (ВД): Ор-

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

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

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

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

струкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок 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 по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных 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 уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

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 из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствую-

щими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

Основной вид деятель-

ности 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и 

подготовки к реализа-

ции холодных блюд, 

знать: 

ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из 

слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими 
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кулинарных изделий, 

закусок сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок; 

правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы 

и птицы; 

способы определения массы продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, 

блюд из мяса, рыбы и птицы; 

требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, 

легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и 

птицы, соусов; 

требования к качеству готовых канапе, легких и сложных 

холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и 

заготовок для них; 

органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных холодных блюд и соусов; 

температурный и санитарный режимы, правила приготовления 

разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, 

сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов; 

ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 

правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование при приготовлении 

сложных холодных блюд и соусов; 

технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких 

и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, 

соусов; 

варианты оформления канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными 

соусами; 

технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных 

и мясных блюд из различных продуктов; 

варианты гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и птицы; 

гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, 

мяса и птицы; 

требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной холодной кулинарной продукции; 

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовле-

ния и хранения готовой холодной продукции. 

уметь: 
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органолептически оценивать качество продуктов для 

приготовления сложной холодной кулинарной продукции; 

использовать различные технологии приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

проводить расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

выбирать температурный и временной режим при подаче и 

хранении сложных холодных блюд и соусов; 

оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами. 

иметь практический опыт: 

разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

проверки качества продуктов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

организации технологического процесса приготовления сложных 

холодных закусок, блюд и соусов; 

приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных 

закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и птицы; 

декорирования блюд сложными холодными соусами; 

контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и 

соусов. 

 

2.1. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 300 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента –282 часов, включая: 

учебной практики – 36 часов  

производственной практики –108 часов; 

комплексный экзамен – 12 часов. 
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2.2. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами 

видом профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, в том числе профессиональными (ПК) компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к ре-

ализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

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

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

струкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок 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 по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных 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 уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

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 из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
 

 

 

 



 

3. Структура и содержание профессионального модуля 
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

 

Коды профес-

сиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

 час 

Объем времени, отведенный на освоение междисципли-

нарного курса (курсов), час 

Практика, час 

Учебная 
Производ-

ственная 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающихся 

Самостоятельная ра-

бота обучающихся 

Всего  

в т.ч. лаборатор-

ные работы и 

практические 

занятия 

в т.ч.  

курсо-

вая ра-

бота 

(проект) 

Всего  

в т.ч.  

курсовая 

работа 

(проект)  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1.-3.3. 

 

МДК.03.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок слож-

ного ассортимента 

48 24 24 - - - -  

ПК 3.4.-3.6. 

 

МДК.03.02 Процессы при-

готовления, подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента 

96 48 36 - 12 - -  

ПК 3.1.-3.3. 

 

Учебная практика 
36 - - - - - 36  

ПК 3.4.-3.6. 

 

Производственная практика 
108       108 

 Комплексный экзамен 12 -   -    

 Всего часов: 300 72 60 - 12 - 36 108 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Наименование разделов, 

профессионального мо-

дуля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК), 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические заня-

тия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрено) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций 

1 2 3 4 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

48 ПК 3.1.-3.3. 

 

Тема 1. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и заку-

сок 

Содержание учебного материала 8 ПК 3.1.-3.3. 

 Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании. 2 

Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характери-

стика, последовательность этапов 

2 

Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовле-

ния и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. 

2 

Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых поверх-

ностях. 

2 

Тема 2. Организация и тех-

ническое оснащение работ 

по приготовлению, хране-

нию, подготовке к реализа-

ции холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

Содержание учебного материала 16 ПК 3.1.-3.3. 

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

организациях) с полным циклом, цеховой и безцеховой структурой. 

2 

Организация и техническое оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологи-

ческого оборудования, правила безопасной эксплуатации 

2 

Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовле-

нию холодных блюд и закусок.  

2 

Товароведно-технологическая характеристика сырья для приготовления холодных 

блюд и закусок 

4 

Основные правила дизайна в оформлении и подаче холодных блюд и закусок 4 

Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок 

по типу «шведского стола». 

2 

Самостоятельная работа - - 
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Повторение пройденного материала  

Практические занятия 24 ПК 3.1.-3.3. 

 Практическое занятие №1. Организация рабочего места повара по приготовлению 

различных групп холодной кулинарной продукции. 

4 

Практическое занятие №2. Безопасная эксплуатация технологического оборудова-

ния для  приготовления различных групп холодной кулинарной продукции. 

4 

Практическое занятие №3. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в 
соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм 
обслуживания 

4 

Практическое занятие №4. Правила подбора продуктов и дополнительных ингре-

диентов при приготовлении сложной холодной кулинарной продукции 

4 

Практическое занятие №5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 

Промежуточная аттестация –дифференцированный зачет 5 семестр 

4 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

96 ПК 3.4.-3.7. 

 

Тема 1. Приготовление, 

подготовка к реализации хо-

лодных соусов, салатных за-

правок 

Содержание учебного материала 10 ПК 3.4.-3.7. 

 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных со-

усов, заправок. 

2 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назна-

чение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок про-

мышленного производства. 

2 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и 

соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные 

масла, специи и т.д.). 

2 

Способы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молоч-

нокислых продуктов и т.д. 

2 

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, усло-

вия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

2 

Практические занятия 6 ПК 3.4.-3.7. 

 Практическое занятие №1. Расчет количества сырья для приготовления холодных 

соусов, салатных заправок с учетом взаимозаменяемости продуктов 

2 
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Практическое занятие №2. Составление технологических схем, технологических 

карт для приготовления холодных соусов, салатных заправок с учетом взаимозаме-

няемости продуктов 

4 

Тема 2. Приготовление, 

подготовка к реализации са-

латов разнообразного ассор-

тимента 

Содержание учебного материала 8 ПК 3.4.-3.7. 

 Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассорти-

мента. Актуальные направления в приготовлении салатов. Правила выбора основ-

ных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соот-

ветствии с технологическими требованиями. Правила подбора заправок. 

2 

Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, 

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

2 

Салаты из мяса, с/х птицы и дичи, рыбы 2 

Не перемешиваемые салаты. Салаты-коктейли. Теплые салаты. 2 

Практические занятия 8 ПК 3.4.-3.7. 

 Практическое занятие №3. Расчет используемого сырья и составление технологи-

ческих карт для салатов из овощей 

2 

Практическое занятие №4. Расчет используемого сырья и составление технологи-

ческих карт для мясных салатов 

4 

Практическое занятие №5. Составление технологических схем, технологических 

карт для приготовления салатов с учетом взаимозаменяемости продуктов 

2 

Тема 3. Приготовление, 

подготовка к реализации ка-

напе, холодных закусок 

Содержание учебного материала 10 ПК 3.4.-3.7. 

 Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании.  2 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингре-

диентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, 

принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

2 

Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: от-

крытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 

Закуски в корзиночках и валованах 2 

Легкие закуски (на шпажках). Закуски из яиц 1 

Блюда и закуски из овощей и грибов. Закусочные рулеты 1 

Практические занятия 10 ПК 3.4.-3.7. 

 Практическое занятие №6. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2 

Практическое занятие №7. Расчет количества сырья для приготовления холодных 

закусок из овощей, сыра, рыбы. 

2 
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Практическое занятие №8. Расчет количества сырья для приготовления холодных 

закусок из мяса, птицы 

2 

Практическое занятие №9. Составление технологических схем, технологических 

карт для приготовления бутербродов с учетом взаимозаменяемости продуктов 

2 

Практическое занятие №10. Составление технологических схем, технологических 

карт для приготовления холодных закусок с учетом взаимозаменяемости продуктов 

2 

Тема 4. Приготовление, подго-

товка к реализации холодных 

блюд из рыбы,  
 

Содержание учебного материала 12 ПК 3.4.-3.7. 

 Ассортимент, значение в питании холодных блюд и закусок из рыбы. 2 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие тре-

бованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

2 

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

сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под 

майонезом). Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки 

2 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска холодных блюд и закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья,  способов подачи в зависимости от типа предпри-

ятия питания и способа подачи блюд 

2 

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

сырья для отпуска на вынос 

4 

Практические занятия 6 

Практическое занятие №11. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд из 

рыбы,  

2 

Практическое занятие №12. Составление технологических схем, технологических 

карт для приготовления холодных блюд с учетом взаимозаменяемости продуктов 

4 

Тема 5. Приготовление, подго-

товка к реализации холодных 

блюд из мяса, птицы 
 

Содержание учебного материала 8 ПК 3.4.-3.7. 

 Ассортимент, значение в питании холодных блюд и закусок из мяса, птицы, дичи 2 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие тре-

бованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

2 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса 2 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы, дичи. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из кролика 

2 

Самостоятельная работа 

Повторение пройденного материала 

12 ПК 3.4.-3.7. 

Практические занятия 6 ПК 3.4.-3.7. 

 Практическое занятие №13. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд из  

мяса, птицы. 

2 
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Практическое занятие №14. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в 

соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм 

обслуживания. 

2 

Практическое занятие №15. Составление технологических схем, технологических 

карт для приготовления холодных блюд с учетом взаимозаменяемости продуктов 

2 

Промежуточная аттестация – комплексный экзамен - - 

        Учебная практика  

        Виды работ: 

Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним техно-

логическим требованиям к бутербродам, салатов, простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использова-

нию. 

Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измере-

ния, нарезки вручную и на слайсере, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, 

взбивании, настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с сани-

тарно-гигиеническими требованиями. 

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

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиени-

ческие режимы. 

Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в сала-

тах, доведение. 

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

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

продукции. 

Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов, простых холодных блюд и закусок 

с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

36 ПК 3.1.-3.3. 

 

Производственная практика  

Виды  работ: 

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

технологическим требованиям к бутербродам, салатам, простым холодным блюдам и закускам при приемке про-

дуктов со склада. 

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 

Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

108 ПК 3.4.-3.7. 
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взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирова-

ние, фарширование, взбивание, настаивание, запекание, варка, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабо-

чего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями. 

Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требо-

ваний к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

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

Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных 

блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холод-

ных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслу-

живания. 

ПМ.03.Дз комплексный экзамен 12  

Всего часов: 300  

 



4. Условия реализации программы профессионального модуля 

4.1. Требования к материально – техническому обеспечению 

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства (Аудитория 

№ 6). Учебная аудитория для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации. 

Посадочные места по количеству обучающихся в группе, рабочее место преподавателя, 

индукционная петля и звукоусиливающая аппаратура, аудиторная доска, шкаф для хранения 

методических материалов, стенды для наглядных материалов. 

ПК, программное обеспечение: 

Windows; 

Microsoft Office; 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security; 

Браузер Google Chrome 

7-Zip; 

Foxit Reader; 

K-Lite Codec PackFull 

 

Лаборатория учебная кухня ресторана (Аудитория № 6). Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование: весы настольные электронные, пароконвектомат;  конвекционная 

печь или жарочный шкаф, микроволновая печь, расстоечный шкаф, плита электрическая, 

фритюрница, электрогриль (жарочная поверхность), холодильный шкаф, шкаф морозильный, 

шкаф шоковой заморозки, льдогенератор, тестораскаточная машина, планетарный миксер, 

блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка или 

процессор кухонный, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный, миксер для коктейлей, соковыжималки (для цитрусовых, универсальная), 

машина для вакуумной упаковки, кофемашина с капучинатором, ховоли (оборудование для варки 

кофе на песке), кофемолка, газовая горелка (для карамелизации), набор инструментов для 

карвинга, овоскоп, нитраттестер, машина посудомоечная, стол производственный с моечной 

ванной; стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. 

 

4.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

 
Основные источники: 

 

1. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложной холод-

ной кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : Кно-

Рус, 2024. — 205 с. — ISBN 978-5-406-12451-2. — URL: https://book.ru/book/951556  

2. Рагель, С.И.. Технология приготовления пищи : Учебное пособие / С.И. Рагель — Минск : 

РИПО, 2023. — 604 с. — ISBN 978-985-895-168-9. — URL: https://book.ru/book/955114  

3. Богушева, В.И.   Технология приготовления пищи : учеб.-метод.пособие / В. И. Богушева. 

- Ростов н/Д : Феникс, 2016. - 374 с. - (Среднее профессиональное образование). 

4. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен-

ного питания. - М. : Дом Славянской книги, 2017 

5. Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник технологиче-

ских задач : Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2023. — 144 с. — ISBN 

978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068   

https://book.ru/book/951556
https://book.ru/book/955114
https://book.ru/book/955068
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6. Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции об-

щественного питания : учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широков. — 

Москва : Русайнс, 2024. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — URL: 

https://book.ru/book/952723    

7. Анфимова, Н.А.  Кулинария : учебник для нач.проф.образования / Н. А. Анфимова. -10-е 

изд., перераб. и доп. - М. : Академия, 2015. - 400 с. - (Начальное профессиональное обра-

зование. Повар, кондитер). 

 

Дополнительные источники: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электрон-

ный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-

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

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

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

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, ре-

ализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. 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. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пита-

ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту-

тельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 

1997.- 560 с.  

 

Электронные источники: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276]. 

https://book.ru/book/952723
http://base.garant.ru/
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3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са-

нитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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

нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) ме-

роприятий [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:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар-

ного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

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

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продо-

вольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар-

ного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» 

№ 4»]. – Режим доступа 

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

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

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

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

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

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

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

13. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 
Освоение обучающимися профессионального модуля проходит в условиях созданной обра-

зовательной среды как в учебном заведении, так и в организациях, соответствующих профилю 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Изучение таких общепрофессиональных дисциплин как: «Микробиология, санитария и ги-

гиена», «Организация хранения и контроль запасов сырья», «Техническое оснащение организаций 

питания», «Организация обслуживания», «Информационные технологии в профессиональной де-

ятельности», «Правовые основы профессиональной деятельности», «Основы экономики, менедж-

мента и маркетинга», «Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности» и ПМ. 01 Организация 

и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного кулинарного ассортимента, предшествует освоению данного модуля 

или изучается параллельно и ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

4.4  Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими ра-

ботниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образо-

вательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руково-

дителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуе-

мой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет). 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисци-

плинарному курсу: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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- преподаватели междисциплинарных курсов, – образование высшее по направлению подго-

товки, квалификация должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессио-

нальных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образо-

вания и дополнительного профессионального образования»; 

- мастера производственного обучения – среднее или высшее образование по направлению под-

готовки, квалификация должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в професси-

ональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального обра-

зования и дополнительного профессионального образования». 

Преподаватели междисциплинарных курсов и мастера производственного обучения должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалифика-

ции, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответ-

ствует области профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

 
Результаты обуче-

ния 
Основные показатели оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

ПК 3.1. Организовы-

вать подготовку ра-

бочих мест, обору-

дования, сырья, ма-

териалов для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами. 

 

Знать: требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении 

холодной кулинарной продукции; сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; правила составления 

меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; виды и 

формыобслуживания, правила сервировки 

стола и правила подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

Уметь: разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка 

в процессе выпол-

нения: заданий 

практических заня-

тиях;  

заданий по учебной и 

производственной 

практикам. 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

наблюдение и оценка 

выполнения: прак-

тических заданий 

на дифференциро-

ванном зачете по 

МДК; 

выполнения заданий 

экзамена по про-

фессиональному 

модулю; 

оценка защиты отче-

тов по практикам 

 

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания. 

 

ПК 3.3. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации сала-

тов сложного ассор-

тимента с учетом 
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потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния. 

 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. 

Иметь практический опыт (действия): 

подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; подбор, подготовка к 

работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации ка-

напе, холодных за-

кусок сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

Знать: требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; рецептуры, современные 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка 

в процессе выпол-

нения: заданий 

практических заня-

тиях;  

заданий по учебной и 

производственной 

практикам. 

 

Промежуточная ат-

тестация: 
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и форм обслужива-

ния. 

 

методы приготовления, варианты оформления 

и подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; актуальные 

направления в приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь исохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении канапе, холодных закусок; 

правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. 

Уметь: разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к 

безопасности; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт (действия):  

подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

приготовление канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; хранение, отпуск 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; взаимодействие с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

наблюдение и оценка 

выполнения: прак-

тических заданий 

на дифференциро-

ванном зачете по 

МДК; 

выполнения заданий 

экзамена по про-

фессиональному 

модулю; 

оценка защиты отче-

тов по практикам 

 



21 
 

ПК 3.5. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации холод-

ных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния. 

 

Знать: требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента, в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, Продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований 

к безопасности; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;применять, комбинировать 

различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
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соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт (действия):   

подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

приготовление холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. хранение, отпуск холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. взаимодействие с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

ПК 3.6. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации холод-

ных блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния. 

ПК 3.7. Осуществ-

лять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных 

с учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания. 

 

 

Знать: требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента; способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи; правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на 

продукты;виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента. Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента, в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 
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форм обслуживания; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к 

безопасности; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. 

Иметь практический опыт (действия):  

подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

приготовление холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента; хранение, отпуск холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента; взаимодействие с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

 

 


