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1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

код и наименование модуля 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы. 

 

 

1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать 
Владеть 

навыками 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах, оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника), выявлять 

и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы, определять 

необходимые ресурсы, 

анализировать и выделять её 

составные части определять 

этапы решения задачи, 

составлять план действия, 

реализовывать составленный 

план 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить, 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, методы 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах, 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте, структура 

плана для решения 

задач, алгоритмы 

выполнения работ в 
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профессиональной и 

смежных областях 
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ПК.3.1 

выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты проводить текущую 

уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие средства 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием мыть вручную и 

в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами 

чистоты соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования 

соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов выбирать 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок подготавливать к 

работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

 

 

 

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 организация 

работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными факторами 

(система ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок возможные 

последствия 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

выполнения 

подготовки, 

уборки рабочего 

места повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

подбора, 

подготовки к 

работе, проверки 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов 

подготовки 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

холодныхблюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

подготовки к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых 

продуктов, других 

расходных 

материалов 
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оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок оценивать 

наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ 

и других расходных материалов 

осуществлять их выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями обеспечивать их 

хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

своевременно оформлять 

заявку на склад 

нарушения 

санитарии и гигиены 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовки 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды 

правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования; 

правила утилизации 

отходов виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов виды, 

назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

условия, сроки, 

способы хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

сырья, продуктов, 

используемых при 

приготовления 

холодных блюд, 
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кулинарных изделий 

и закусок правила 

оформления заявок 

на склад 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК.3.2 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

холодных соусов и заправок 

выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью использовать 

региональные продукты для 

приготовления холодных 

соусов и заправок выбирать, 

примнять, комбинировать 

методы приготовления 

холодных соусов и заправок 

смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей смешивать и 

настаивать растительные 

масла с пряностями тереть 

хрен на терке и заливать 

 

 

 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных соусов и 

заправок виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

ассортимент 

отдельных 

компонентов для 

холодных соусов и 

заправок методы 

приготовления 

отдельных 

компонентов для 

холодных соусов и 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

приготовления, 

хранения 

холодных соусов 

и заправок, их 

порционировании 

на раздаче 
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кипятком растирать 

горчичный порошок с пряным 

отваром взбивать 

растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса 

майонез пассеровать овощи, 

томатные продукты для 

маринада овощного доводить 

до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки 

готовить производные соуса 

майонез изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса 

определять степень готовности 

соусов проверять качество 

готовых холодных соусов и 

заправок перед отпуском их на 

раздачу порционировать, 

соусы с применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции соблюдать выход 

соусов при порционировании 

выдерживать температуру 

подачи хранить 

свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования творчески 

оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

заправок 

органолептические 

способы 

определения 

степени готовности 

и качества 

отдельных 

компонентов 

холодных соусов и 

заправок 

ассортимент 

готовых холодных 

соусов 

промышленного 

производства, их 

назначение и 

использование 

классификация, 

рецептуры, пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок 

разнообразного 

ассортимента, их 

кулинарное 

назначение 

температурный 

режим и правила 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемые при 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок, правила 

их безопасной 

эксплуатации 

требования к 

безопасности 

хранения отдельных 

компонентов 

соусов, соусных 

полуфабрикатов 

техника 
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порционирования, 

варианты подачи 

соусов методы 

сервировки и 

подачи соусов на 

стол; способы 

оформления тарелки 

соусами 

температура подачи 

соусов правила 

хранения готовых 

соусов требования к 

безопасности 

хранения готовых 

соусов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК.3.3 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка качества 

и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов организовывать 

их хранение в процессе 

приготовления салатов 

выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

салатов в соответствии с 

рецептурой осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью использовать 

региональные продукты для 

приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

салатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов 

нарезать свежие и вареные 

овощи, свежие фрукты 

вручную и механическим 

способом замачивать сушеную 

морскую капусту для 

набухания нарезать, 

измельчать мясные и рыбные 

продукты выбирать, 

подготавливать салатные 

 

 

 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

методы 

приготовления 

салатов, правила их 

выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных свойств 

продуктов виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента  

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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заправки на основе 

растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов 

прослаивать компоненты 

салата смешивать различные 

ингредиенты салатов 

заправлять салаты заправками 

доводить салаты до вкуса 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления соблюдать 

санитарногигиенические 

требования при приготовления 

салатов проверять качество 

готовых салатов перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать 

и оформлять салаты для 

подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции соблюдать 

выход при порционировании 

выдерживать температуру 

подачи салатов хранить салаты 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции рассчитывать 

стоимость, владеть 

профессиональной 

терминологией 

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе салатов 

инвентаря 

инструментов 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

салатов 

органолептические 

способы 

определения 

готовности 

ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовления 

салатных заправок, 

их сочетаемость с 

основными 

продуктами, 

входящими в салат 

нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления салатов 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

правила хранения 
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салатов 

разнообразного 

ассортимента 

требования к 

безопасности 

хранения салатов 

разнообразного 

ассортимент 

правила и порядок 

расчета с 

потребителем при 

отпуске на вынос 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями 

правила, техника 

общения с 

потребителями 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка качества 

и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов организовывать 

их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, 

холодных закусок выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи взвешивать, 

измерять продукты, входящие 

в состав бутербродов, 

холодных закусок в 

соответствии с рецептурой 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента выбирать, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

методы 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок, 

правила их выбора с 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 
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ПК.3.4 

применять комбинировать 

различные способы 

приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов 

фаршировать куриные и 

перепелиные яйца фаршировать 

шляпки грибов 

подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без 

подготавливать масляные 

смеси, доводить их до нужной 

консистенции проверять 

качество готовых бутербродов, 

холодных закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, 

холодные закуски для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции соблюдать выход 

при порционировании 

выдерживать температуру 

подачи бутербродов, холодных 

закусок хранить бутерброды, 

холодные закуски с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость 

владеть профессиональной 

терминологией 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных 

закусок 

учетом типа 

питания, 

кулинарных свойств 

продуктов виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

холодных закусок 

органолептические 

способы 

определения 

готовности 

ассортимент 

ароматических 

веществ, 

используемых при 

приготовления 

масляных смесей, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами, 

входящими в состав 

бутербродов, 

холодных закусок 

нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

контейнеров для 

разнообразного 

ассортимента  

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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отпуска на вынос 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

правила хранения, 

требования к 

безопасности 

хранения 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

правила 

маркирования 

упакованных 

бутербродов, 

холодных закусок, 

правила заполнения 

этикеток правила и 

порядок расчета с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями 

правила, техника 

общения с 

потребителями 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке 

 подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья 

и 

дополнительных ингредиентов к 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки 
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 ним 

организовывать их хранение в 

процессе 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, 

специи взвешивать, измерять 

продукты, 

входящие в состав холодных 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами 

закладки, особенностями 

заказа 

использовать региональные 

продукты 

для приготовления холодных 

блюд 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

выбирать, 

применять комбинировать 

различные 

способы приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного водного сырья с 

учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, 

нерыбного водного сырья для 

подачи с 

учетом рационального 

использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных блюд 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

правила их выбора с 

учетом типа 

питания, 

кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного 

водного сырья виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

органолептические 

способы 

определения 

готовности 

ассортимент 

пряностей, приправ, 

 

  

  

  

  

  

  

  

 приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК.3.5 
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продукции 

соблюдать выход при 

порционировании 

выдерживать температуру 

подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного 

сырья хранить готовые 

холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, 

нерыбного водного сырья с 

учетом 

требований к безопасности 

пищевых 

продуктов выбирать 

контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать 

стоимость, владеть 

профессиональной 

терминологией консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в 

выборе холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

используемых при 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

правила хранения 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

правила и порядок 

расчета с 

потребителем при 

отпуске продукции 

на вынос правила, 

техника общения с 

потребителями 

базовый словарный 

запас на 
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иностранном языке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК.3.6 

 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов 

к ним организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи взвешивать, 

измерять продукты, входящие 

в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продктов, домашней 

птицы, дичи выбирать, 

применять комбинировать 

различные способы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств 

охлаждать, хранить готовые 

мясные продукты с учетом 

требований к безопасности 

порционировть отварную, 

жареную, запеченую 

домашнюю птицу, дичь 

проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи перед отпуском, 

упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать 

и оформлять холодные блюда, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, правила их 

выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных свойств 

продуктов виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

органолептические 

способы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента  

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции соблюдать 

выход при порционировании 

выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

владеть профессиональной 

терминологией 

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи 

определения 

готовности 

ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента для 

подачи виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 
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холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

правила хранения 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 
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2. Структура и содержание профессионального модуля 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 

 

 

 

Наименование составных частей модуля 
Объем в 

часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 226 158 

Курсовая работа (проект) 0 0 

Самостоятельная работа 65 0 

Практика, в т.ч.: 72 72 

учебная 36 36 

производственная 36 36 

Промежуточная аттестация 
6 0 

Всего 369 388 
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2.2. Структура профессионального модуля 

 

 

 

 

 

 

Код 

ОК, ПК 

 

 

 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

 

 

 

Всего, 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 

ПК 3.1. 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

118 
 

52 
 

118 
 

84 

 
 

32 

  

ОК 01. 

ПК 3.2. 

ПК 3.3. 

ПК 3.4. 

ПК 3.5. 

ПК 3.6. 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

бутербродов, салатов, холодных 

блюд и закусок разнообразного 

ассортимента 

 

173 
 

106 
 

173 
 

136 

  

33 

  

ПК 3.1. 

ПК 3.2. 

ПК 3.3. 

ПК 3.4. 

ПК 3.5. 

ПК 3.6. 

Учебная практика 36 36     36  

ПК 3.1. 

ПК 3.2. 

ПК 3.3. 

ПК 3.4. 

ПК 3.5. 

ПК 3.6. 

Производственная практика 36 36      36 

 Промежуточная аттестация 6        

 Всего 363 230 281 226 0 65 36 36 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 

 

Наименование разделов и 

тем 

 

 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятия, 

курсовая работа (проект) 

Объем, ак. ч. / в 

том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (120 ч) 

120/54  

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

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

120/54  

Тема 1.1. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание 24/0  

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, 

значение в 

питании. 

2/0  

 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной 

продукции. 

Характеристика, последовательность этапов. 

2/0  

 

  3. Иновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию 

процесов 

приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой 

продукции. 

Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на 

охлаждаемых 

поверхностях. 

  

4/0  

 ПК.3.1 

В том числе практических и лабораторных занятий 0/0 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 16/0 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). Работа с нормативной и технологической 

документацией, справочной литературой. Подготовка к 

лабораторным и практическим занятиям с использованием 

  

  

  

16/0  
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методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов. Составление схем подбора и 

размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

  

  

Тема 1.2. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Содержание 96/54  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК.3.1 

Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 

предприятиях (в 

4/0 

организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с 

бесцеховой структурой 

Организация и техническое оснащение рабочих мест. Виды, 

назначение 

4/0 

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации 

Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара 

по 

4/0 

приготовлению холодных блюд и закусок. 

Система ХАССП в общественном питании, как эффективный 

инструмент управления, 

 

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного 

питания продукции 

и блюд. 

4/0 

Организация подготовки к реализации (порционирования 

(комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на 

раздаче/прилавке). 

4/0 

Техническое оснащение работ. Виды торговотехнологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

2/0 

2/0 Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных 

блюд и закусок 

по типу «шведского стола». 

Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

2/0 

В том числе практических и лабораторных занятий 54/54 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по 

приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции. 
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Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных 

блюд и закусок 

18/18 

 

 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места 

повара по 

приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной 

эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки. 

 

18/18 

 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения 

подготовленных 

продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных 

блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации 

технологического оборудования: 

аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения 

 

18/18 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 16/0 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых 

видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций. Освоение учебного материала 

темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение 

производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по 

темам раздела. 

 

 

16/0 
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Учебная 

практика Виды 

работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных 

блюд и закусок. Подготовка их к использованию.  

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении 

следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере, измельчении, 

смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, 

запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями  

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.  

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок для подачи.  

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

безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд, и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

  

Производственная 

практика Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных 

блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

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

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении 

следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, 
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измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, 

настаивание, запекание, варка, охлаждение, заливание желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями  

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических режимов.  

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 

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

7. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и 

реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов обслуживания 
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3. Условия реализации профессионального модуля 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей, 

оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория(и) , оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Мастерская(ие) и зоны по видам работ Поварское дело, оснащенная(ые) 

в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное издание / Анфимова Н.А. - Москва: 

Академия, 2024. - 400 c. (Профессии среднего профессионального образования). - 

URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

2. Васюкова, А. Т., Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, ; под ред. А. Т. Васюковой. — 

Москва: КноРус, 2023. — 182 с. — ISBN 978-5-406-11577-0. — URL: 

https://book.ru/book/949430 — Текст: электронный. 

3. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания: учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. 

Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 220 с. 

— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/538302 

4. Семичева Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

учебное издание / Семичева Г. П. - Москва: Академия, 2023. - 240 c. (Профессии 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: 

электронный 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное издание / Анфимова Н.А. - Москва: 

Академия, 2024. - 400 c. (Профессии среднего профессионального образования). - 

URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

2. Васюкова, А. Т., Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, ; под ред. А. Т. Васюковой. — 

Москва: КноРус, 2023. — 182 с. — ISBN 978-5-406-11577-0. — URL: 

https://book.ru/book/949430 — Текст: электронный. 

3. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания: учебник 

для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. 

Бураковская, О. В. 

https://academia-library.ru/
https://book.ru/book/949430
https://urait.ru/bcode/538302
https://academia-library.ru/
https://academia-library.ru/
https://book.ru/book/949430
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Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 220 

с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст: электронный 

// Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538302 

4. Семичева Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

учебное издание / Семичева Г. П. - Москва: Академия, 2023. - 240 c. (Профессии 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: 

электронный 

 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения 

профессионального модуля 

 

Код ПК, ОК 
Критерии оценки результата (показатели 

освоенности компетенций) 
Формы контроля и 

методы оценки 

ОК 01. 

ПК 3.1.  

ПК 3.2.  

ПК 3.3.  

ПК 3.4.  

ПК 3.5.  

ПК 3.6. 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); – рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; – 

своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара;  

– – рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

–  – правильное выполнения работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием;  

– – соответствие методов мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам;  

– – соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой 

холодной кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для жизни 

и здоровья человека (соблюдение 
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температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене;  

– – правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей;  

– – точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах;  

– – соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

 

 

 

 

 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового контроля. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции:  

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

соусов, салатов, бутербродов, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом;  

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам;  

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности:  

– корректное использование цветных 
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разделочных досок;  

– раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов;  

–○соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

- адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды;  

- – соответствие времени выполнения 

работ нормативам;  

- – соответствие массы холодной 

кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

- – точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов;  

- – адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу;  

- – соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа:  

- - соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

- аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда 

только съедобных продуктов)  

- - соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки;  

- - гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция)  

- - гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие 

вкусовых противоречий;  

- - соответствие текстуры (консистенции) 
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каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре  

- – эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

Выполняет все действия по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности:  

– адекватно выбирает целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки);  

– рационально размещает на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

инструменты, сырье, материал; 

выполняет все действия по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности:  

– рационально размещает на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, 

инструменты, сырье, материал; 

выполняет все действия по соответствие 

содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности;  

– своевременно проводит текущую уборку 

рабочего места повара;  

– рационально выбирает и адекватно 

использует моющие и дезинфицирующие 

средства;  

– правильно выполняет работу по уходу за 

весоизмерительным оборудованием;  

– выполняет все действия по соответствию 

методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации 



Программа создана в цифровом конструкторе 

eais.firpo.ru_[ID 2170_43.01.09] 
 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

правильно организует хранение продуктов, 

полуфабрикатов, готовой холодной 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования);  

– выполняет все действия в соответствие 

методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

правильно оформляет заявки на продукты, 

содержание рабочего места, требования 

стандартов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности соответствуют действующим 

правилам;  

– своевременно проводит текущую уборку 

рабочего места повара;  

– рационально выбирает и адекватно 

использует моющие и дезинфицирующие 

средства;  

– оформляет заявки на продукты в 

соответствии с действующими правилами 

Готовит, творчески оформляет и 

подготавливает к реализации холодную 

кулинарную продукцию:  

– адекватно выбирает основные продукты и 

дополнительные ингредиенты, в том числе 

специи, приправы, точно распознает 

недоброкачественные продукты; – потери 

при приготовлении холодной кулинарной 

продукции соответствуют действующим 

нормам; – оптимальность процесса 

приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетичеких затрат 

и т.д., соответствует выбору способов и 

техник приготовления рецептур, 

особенностям заказа); 

готовит, творчески оформляет и 
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подготавливает к реализации холодной 

кулинарной продукции:  

– адекватно выбирает основные продукты 

и дополнительные ингредиенты, в том 

числе специи, приправы, точно распознает 

недоброкачественные продукты;  

– потери при приготовлении холодной 

кулинарной продукции соответствую 

действующим нормам;  

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам;  

– процессы приготовления и подготовки к 

реализации соответствуют стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности:  

корректно использует цветные 

разделочные доски;  

раздельно использует контейнеры для 

органических и неорганических отходов; 

соблюдает требования персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике);  

адекватно выбирает целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды;  

– время выполнения работ соответствует 

нормативам; 

точно рассчитывает закладки продуктов 

при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов;  

– адекватно оценивает качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу;  

– внешний вид готовой холодной 

кулинарной продукции соответствует 

требованиям рецептуры, заказа:  

вид блюда, кулинарного изделия, закуски 

соответствуют температуре подачи; 
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соблюдает аккуратность порционирования 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) объем 

и масса блюда соответствует размеру и 

форме тарелки; присутствует 

гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общеевизуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

выражена гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; текстур 

(консистенция) каждого компонента 

блюда/изделия соответствует заданию, 

рецептуре эстетично, аккуратно упакована 

готовая холодная кулинарная продукция для 

отпуска на вынос 
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1 Общие сведения 

Фонд оценочных средств (далее – ФОС) предназначен для контроля и оценки 

образовательных достижений обучающихся, освоивших программу 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. 

ФОС включает в себя контрольные материалы для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации по профессиональному модулю, которая 

проводится в форме экзамена с использованием оценочного средства - устный опрос в форме 

ответов на вопросы билетов. 

 

2 Планируемые результаты обучения по профессиональному модулю, 

обеспечивающие результаты освоения образовательной программы 

Код 

ОК, ПК
1
 

Код 

результата 

обучения
1
 

Наименование результата обучения
1
 

ОК 01 
З1 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

З2 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З3 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

З4 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

З5 
актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

З6 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

З7 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

З8 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

У1 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

У2 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

У3 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

У4 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

У5 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

У6 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
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Код 

ОК, ПК
1
 

Код 

результата 

обучения
1
 

Наименование результата обучения
1
 

У7 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

ПК 3.1-

3.6  ПО 1 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

З3 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

З4 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

З5 
актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

У1 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПО 2 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

З3 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

З4 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

З5 
актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

У1 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПО 3 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

У5 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

У6 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

ПО 4 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

У4 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

У5 применять, комбинировать различные способы приготовления, 
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Код 

ОК, ПК
1
 

Код 

результата 

обучения
1
 

Наименование результата обучения
1
 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

ПО 5 
упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

У7 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

ПО 6 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

У3 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

ПО 7 контроле хранения и расхода продуктов 

 

З3 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 
1
- в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины 

 

3 Соответствие оценочных средств контролируемым результатам обучения  
3.1 Средства, применяемые для оценки уровня теоретической подготовки 

Краткое 
наименование 

раздела 
(модуля) / 

темы 
дисциплины 

Код 

резуль

тата 

обуче

ния 

Показатель
2
 овладения 

результатами обучения 

Наименование оценочного 

средства и представление его в 

КОС
3
 

Текущий 

контроль
4
 

Промежуточная 

аттестация
4
 

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

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.1 

СРС по Теме 

Тема 1.1. 

Характеристик

а процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий и 

закусок 

З3 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 

 

 

 

Тестовые 

задания №1  (п. 

5.1, вариант 1) 

 

Вариант 1 (п. 

6)
  

 

У3 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Вариант 1 (п. 

6)
  

 

Тема 1.2 

СРС по Теме 

1.2 

Организация 

и техническое 

оснащение 

работ по 

приготовлени

ю, хранению, 

подготовке к 

З1 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания; 

 

Тестовые 

задания №1  (п. 

5.1, вариант 2) 

 

 

 

 

 

Вариант 2 (п. 

6)
  

 

 

 
З2 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 
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Краткое 
наименование 

раздела 
(модуля) / 

темы 
дисциплины 

Код 

резуль

тата 

обуче

ния 

Показатель
2
 овладения 

результатами обучения 

Наименование оценочного 

средства и представление его в 

КОС
3
 

Текущий 

контроль
4
 

Промежуточная 

аттестация
4
 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

У1 

рационально организовывать, 

проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

Тестовые 

задания №1  (п. 

5.1, вариант 3) 

 

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  сложного ассортимента 

Тема 2.1 

СРС по Тема 

2.1 

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

холодных 

соусов, 

салатных 

заправок  

    

З3 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 

Тестовые 

задания  п. 5.1 

вариант 3) 

 
 

 

Вариант 1 (п. 

6)
  

 

 

 

У3 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 5) 

 

Тема 2.2 

СРС по Теме 

2.2.  

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

 

З3 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Тестовые 

задания  п. 5.1 

вариант 1) 

 

Вариант 1 (п. 

6)
  

 

У3 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 6) 

 

Тема 2.3 

СРС по Теме 

2.3 

З3 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы 

Тестовые 

задания  п. 5.1 

вариант 1) 

 

 

Вариант 2 (п. 
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Краткое 
наименование 

раздела 
(модуля) / 

темы 
дисциплины 

Код 

резуль

тата 

обуче

ния 

Показатель
2
 овладения 

результатами обучения 

Наименование оценочного 

средства и представление его в 

КОС
3
 

Текущий 

контроль
4
 

Промежуточная 

аттестация
4
 

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

холодных 

закусок  

приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 

 

6)
  

 

З5 

правила и способы сервировки 

стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 1) 

 

У3 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 2) 

 

Тема 2.4 

СРС по Теме 

2.4  

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд из рыбы, 

мяса, птицы  

З3 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Тестовые 

задания п. 5.1 

вариант 2) 

 

 

Вариант 2(п. 6)
  

 

 

 

З5 

правила и способы сервировки 

стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 3) 

 

У3 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 4) 

 

2
 - для формулировки показателей использовать положения Таксономии Блума. 

3
 - Однотипные оценочные средства нумеруются, н-р: «Тест №2», «Контрольная работа №4». 

4
 - Примеры всех оценочных средств должны быть представлены в разделах 5,6. 

5
 - В скобках следует указать пункт разделов 5.6, в котором оно представлено. 

 

3.2 Средства, применяемые для оценки уровня практической подготовки 

Краткое 
наименование 

Код 

резуль

Показатель овладения 

результатами обучения 

Наименование оценочного средства и 

представление его в КОС 
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раздела 
(модуля) / 

темы 
дисциплины 

тата 

обуче

ния 

Текущий 

контроль 

Промежуточная 

аттестация 

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

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.2 

Практическое 

занятие № 1, 

2, 3. 

З1 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания; 

Тестовые 

задания №1  
(п. 5.1, вариант 

2) 

 

Вариант 1,2 (п. 6)
  

 

З2 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними; 

У1 

рационально организовывать, 

проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и 

регламентов; 
МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  сложного ассортимента 

Тема 2.2 

Практическая  

работа № 1, 2 

З4 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

 

 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 2) 

 

 

 

Вариант 1(п. 6) 

У2 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

Тема 2.3 

Практическая  

работа № 3, 4 

З4 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

 

 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

вариант 2) 

 

 

 

Вариант 2(п. 6) 

У2 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

Тема 2.4 

Практическая  

работа № 

5,6,7,8,9 

З4 

нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

 

 

Контрольная 

работа (п. 5.2 

Вариант 2(п. 6) 
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Краткое 
наименование 

раздела 
(модуля) / 

темы 
дисциплины 

Код 

резуль

тата 

обуче

ния 

Показатель овладения 

результатами обучения 

Наименование оценочного средства и 

представление его в КОС 

Текущий 

контроль 

Промежуточная 

аттестация 

У2 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и 

применения пряностей и 

приправ; 

вариант 4) 

 

 

 

4 Описание процедуры оценивания 
Результаты обучения по профессиональному модулю, уровень сформированности 

компетенций оцениваются по четырёх бальной шкале оценками: «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» (по бальной системе. Максимальная сумма 

баллов по дисциплине равна ___ баллам.)  

Текущая аттестация по профессиональному модулю проводится с целью 

систематической проверки достижений обучающихся. Объектами оценивания являются: 

степень усвоения теоретических знаний, уровень овладения практическими умениями и 

навыками по всем видам учебной работы, качество выполнения самостоятельной работы, 

профессиональный модуль (активность на занятиях, своевременность выполнения 

различных видов заданий, посещаемость всех видов занятий по аттестуемому 

профессиональному модулю). 

При проведении промежуточной аттестации оценивается достижение студентом 

запланированных по профессиональному модулю результатов обучения, обеспечивающих 

результаты освоения образовательной программы в целом. Оценка на зачете / экзамене 

выставляется с учетом оценок, полученных при прохождении текущей аттестации.  

 

Критерии оценивания устного ответа  

Оценочные средства: собеседование,  

5 баллов - ответ показывает прочные знания основных процессов изучаемой 

предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы; владение 

терминологическим аппаратом; умение объяснять сущность, явлений, процессов, событий, 

делать выводы и обобщения, давать аргументированные ответы, приводить примеры; 

свободное владение монологической речью, логичность и последовательность ответа; 

умение приводить примеры современных проблем изучаемой области.  

4 балла - ответ, обнаруживающий прочные знания основных процессов изучаемой 

предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы; владение 

терминологическим аппаратом; умение объяснять сущность, явлений, процессов, событий, 

делать выводы и обобщения, давать аргументированные ответы, приводить примеры; 

свободное владение монологической речью, логичность и последовательность ответа. 

Однако допускается одна - две неточности в ответе. 

3 балла – ответ, свидетельствующий в основном о знании процессов изучаемой 

предметной области, отличающийся недостаточной глубиной и полнотой раскрытия темы; 

знанием основных вопросов теории; слабо сформированными навыками анализа явлений, 

процессов, недостаточным умением давать аргументированные ответы и приводить 

примеры; недостаточно свободным владением монологической речью, логичностью и 

последовательностью ответа. Допускается несколько ошибок в содержании ответа; неумение 

привести пример развития ситуации, провести связь с другими аспектами изучаемой 

области.  

2 балла – ответ, обнаруживающий незнание процессов изучаемой предметной 

области, отличающийся неглубоким раскрытием темы; незнанием основных вопросов 

теории, несформированными навыками анализа явлений, процессов; неумением давать 
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аргументированные ответы, слабым владением монологической речью, отсутствием 

логичности и последовательности. Допускаются серьезные ошибки в содержании ответа; 

незнание современной проблематики изучаемой области. 

 

Критерии оценивания тестового задания 

Оценка Отлично Хорошо Удовлетворительно Неудовлетворительно 

Количество 

правильных 

ответов 

91 %  и ≥ 
от 81% до 

90,9 % 
не менее 70% менее 70% 

 

Критерии выставления оценки студенту на зачете/ экзамене  

(оценочные средства: устный опрос в форме ответов на вопросы билетов, устный 

опрос в форме собеседования, выполнение письменных разноуровневых задач и заданий, 

комплексная расчетно-графическая работа, творческое задание, кейс-задача, портфолио, 

проект и т.п.) 
 

Оценка по  

промежуточной 

аттестации 

Характеристика качества сформированности компетенций 

«зачтено» /  

«отлично» 

Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных 

компетенций на продвинутом уровне: обнаруживает 

всестороннее, систематическое и глубокое знание учебного 

материала, умеет тесно увязывать теорию с практикой, 

свободно справляется с задачами, вопросами и другими видами 

применения знаний, причем не затрудняется с ответом при 

видоизменении заданий, правильно обосновывает принятое 

решение, владеет разносторонними навыками и приемами 

выполнения практических задач. 

«зачтено» / 

 «хорошо» 

Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных 

компетенций на базовом уровне: основные знания, умения 

освоены, но допускаются незначительные ошибки, неточности, 

затруднения при аналитических операциях, переносе знаний и 

умений на новые, нестандартные ситуации.  

«зачтено» / 

«удовлетворительно» 

Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных 

компетенций на пороговом уровне: имеет знания только 

основного материала, но не усвоил его деталей, в ходе 

контрольных мероприятий допускаются значительные ошибки, 

недостаточно правильные формулировки, нарушения 

логической последовательности в изложении программного 

материала, испытывает затруднения при выполнении 

практических работ, при оперировании знаниями и умениями 

при их переносе на новые ситуации. 

«не зачтено» / 

«неудовлетворительно» 

Студент демонстрирует сформированность дисциплинарных 

компетенций на уровне ниже порогового: выявляется полное 

или практически полное отсутствие знаний значительной части 

программного материала, студент допускает существенные 

ошибки, неуверенно, с большими затруднениями выполняет 

практические работы, умения и навыки не сформированы. 
 

5. Примеры оценочных средств для проведения текущей аттестации 

 
5.1 Тестовые задания 1 

Вариант № 1. 
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1. Крошечные бутерброды массой 60—80 г, толщиной 0.5 см — 0,7 см, называются: 

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

2. Небольшие корзиночки из теста, которые заполняют всевозможными начинками – как 

сладкими, так и несладкими, называются: 

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

3. Закуска из французской кухни, выпеченная из слоеного теста в форме башенки, 

внутри которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, сладкая, 

называется:  

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

4. Блюда, которые традиционно подают на фуршетах, называются: 

а) холодные закуски; 

б) горячие закуски; 

в) бутерброды; 

г) салаты. 

5. Чем отличается холодная закуска от холодного блюда: 

а) температурой подачи; 

б) оформлением; 

в) ингредиентами; 

г) весом? 

6. Закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены 

дополнительные пищевые продукты, называется: 

а) канапе; 

б) пита; 

в) бутерброд; 

г) гренка. 

7. Горячие бутерброды носят название: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

8. Какой бутерброд относится к группе горячих закусочных бутербродов: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

9. Хлеб с кармашком, в которую кладут начинку, называется: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

10. Снэки в переводе с английского обозначают: 

а) холодная закуска; 

б) горячая закуска; 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%83%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B4
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в) лёгкая закуска; 

г) салат. 

11. Масса валована после выпекания должна составлять: 

а) 5 гр.; 

б) 10 гр.; 

в) 15 гр.; 

г) 20 гр. 

12. Для крутона-муаль ломтик хлеба вырезают в форме: 

а) ромба; 

б) квадрата; 

в) круга; 

г) треугольника. 

13. Какое название носит филе из кур фаршированное: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа. 

14. Сыр из дичи носит название: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа. 

15. Как называется курица фаршированная 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа 
 

Вариант № 2. 

1. Кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков — хлебцев, носит название: 

а) паштет; 

б) террин; 

в) бетерброд; 

г) галантин. 

2. Фарш из дичи, мяса, печени, яиц, грибов, трюфелей и пр., приготовленный особым 

образом, носит название: 

а) паштет; 

б) террин; 

в) бетерброд; 

г) галантин. 

3. Ланспик - это: 

а) мясной концентрированный бульон; 

б) рыбный концентрированный бульон; 

в) рыбный бульон с желатином; 

г) мясной бульон с желатином. 

4. Сложный гарнир из разных сортов зелени и овощей или из фруктов, носит название: 

а) бланкет; 

б) демигляс; 

в) корнет; 

г) масседуан. 

5. Жир, снятый во время варки бульона для заливного, содержащий в себе немного бульона 

или воды, называется 
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а) брез; 

б) фритюр; 

в) фюме; 

г) масляная смесь. 

6. Как называется фарш из телячьей печёнки и свиного шпика, в прожаренном виде, 

покрытый блестящей плёнкой: 

а) годиво; 

б) гратен; 

в) галантин; 

г) крутон? 

7. Как называются зелёные части петрушки, сельдерея, укропа и порея, связанные в пучок: 

а) веник; 

б) венок; 

в) стог; 

г) букет? 

8.Какой из ниже перечисленных веществ не является желирующим: 

а) желатин; 

б) крахмал; 

в) пектин; 

г) сливки. 

9. Не заправленные салаты и винегреты можно хранить в течение: 

а) 8 часов; 

б) 10 часов; 

в) 12 часов; 

г) 14 часов. 

10. Срок хранения паштетов составляет: 

а) 20 часов; 

б) 24 часа; 

в) 26 часов; 

г) 28 часов. 

11. Рыбные холодные блюда с гарниром заправленные соусом хранят не более: 

а) 20 минут; 

б) 30 минут; 

в) 40 минут; 

г) 60 минут. 

12. Грибную икру собственного приготовления хранят в течение: 

а) 12 часов; 

б) 24 часов; 

в) 36 часов; 

г) 48 часов. 

13. Температура подачи холодных блюд и закусок составляет: 

а) 8-10
о
С; 

б) 10-12
о
С; 

в) 12-14
о
С ; 

г) 14-16
о
С. 

14. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит от: 

а) сезона; 

б) типа предприятия; 

в) наличия сырья на складе; 

г) все ответы верны. 

15. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки? 

а) разрушается; 
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б) улетучивается с паром; 

в) переходит в глютин; 

г) все ответы верны. 

 

Вариант № 3. 

1. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных соусов:  

а) бульон, сливки, уксус и растительное масло; 

б) сметана, бульон и растительное масло; 

в) сливки, сметана и уксус; 

г) растительное масло и уксус? 

2. Какие соусы относятся к холодным: 

а) заправки, маринады и сливки; 

б) майонез, маринады и заправки; 

в) красный, майонез и молочный; 

г) белый, сметанный и молочный? 

3. Укажите продолжительность хранения яично-масляных смесей: 

а) до 2 часов; 

б) 4 часа; 

в) 1 час; 

г) 30 минут. 

4. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность: 

а) вкусовые добавки; 

б) эмульгаторы – молочные продукты; 

в) содержание жира; 

г) содержание яиц? 

5. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф): 

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; 

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней; 

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней; 

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней? 

6. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 

а) растительное масло; 

б) уксус столовый; 

в) сливочное масло; 

г) уксус бальзамический. 

7. Что собой представляют масляные смеси: 

а) смесь сливочного масла смешанного с уксусом; 

б) сливочное масло, смешанное с измельчёнными продуктами; 

в) смесь растительного масла с уксусом; 

г) смесь сливочного и растительного масел? 

8. В состав зелёного масла входят следующие ингредиенты: 

а) сливочное масло, зелень укропа, лимонный сок; 

б) сливочное масло, зелень петрушки, лимонная кислота; 

в) растительное  масло, сельдерей, лимонный сок; 

г) сливочное масло, зелень петрушки, лимонный сок. 

9. Что является основой соусов без муки: 

а) сливочное масло, грибной отвар, уксус; 

б) сливочное масло, уксус, мясной бульон; 

в) сливочное масло, уксус, рыбный бульон; 

г) сливочное масло, фруктовый отвар, уксус? 

10. Майонезы, какой жирности выпускает промышленность: 

а) 20-35%;  
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б) 45-65%;  

в) 25-67%;  

г) 65-67%? 

11. При какой температуре необходимо готовить соус «Голландский», чтобы предотвратить 

его расслоение: 

а) 80
о
С; 

б) 85
о
С; 

в) 90
о
С; 

г) 95
о
С? 

12. К каким закускам подают горчичную заправку: 

а) к закускам из овощей; 

б) к закускам из сельди; 

в) к закускам из языка; 

г) к рыбным закускам? 

13.К блюдам из отварной, припущенной и жареной рыбы подают: 

а) соус «Голландский» с горчицей; 

б) соус «Голландский» с уксусом; 

в) соус «Голландский» с каперсами; 

г) соус «Голландский»  со сливками. 

14.Добавляя в соус, красный кисло сладкий сахар и сливочное масло, получается:  

а) соус «Сладкий»; 

б) соус «Сливочный»; 

в) соус «Ариадна»; 

г) соус «Аврора». 

15. Соус луковый с горчицей носит название: 

а) «Пикантный»; 

б) «Миронтон»; 

в)  «Робер»; 

г) «Охотничий». 

 

Ответы на тесты: 

№ вопроса 1 2 3 

1 Б Б Г 

2 В А Б 

3 А В А 

4 А Г В 

5 Г А А 

6 В Б А 

7 А Г Б 

8 Г Г В 

9 Б В Г 

10 В Б В 

11 Б Б А 

12 А Б Б 

13 Г В В 

14 В Г Г 

15 Б  В В  

 
5.2 Примеры заданий для контрольной работы 

Письменная контрольная работа – это способ индивидуальной деятельности обучающегося 

по концентрированному выражения накопленного знания. Она обеспечивает возможность 
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одновременной работы всем учащимся за фиксированное время по однотипным заданиям, 

позволяет преподавателю оценить всех обучающихся.  
 

6. Задание для промежуточной аттестации 

Вариант №1 

1. Что такое предприятие общественного питания? 
А) вид предприятия с характерными особенностями обслуживания, ассортимента 

реализуемой кулинарной продукции и номенклатуры предоставляемых потребителям услуг. 

Б) совокупность отличительных признаков предприятия определенного типа, 

характеризующая качество предоставляемых услуг, уровень и условия обслуживания. 

В) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных 

кондитерских и булочных изделий, их реализации и (или) организации потребления. 

2. Что такое цех? 
А) часть ПОП, в которой осуществляется механическая кулинарная обработка сырья, выпуск 

п/ф или готовой продукции 

Б) рабочее место для определенного технологического процесса 

В) участок для хранения сырья и продуктов 

3. Какие цехи относят к заготовочным? 
А) горячий, холодный, кондитерский 

Б) мясной, рыбный, птицегольевой, овощной 

В) кулинарный, мучной 

4. Для уменьшения потерь при оттаивании рыбы в воде, в воду добавляют: 
А) 3 грамма марганцовки 

Б) 10 граммов соли на 1 литр воды 

В) 15 граммов сахара 

5. Для чего используют доочистку овощей? 
А) для удаления остатков кожицы и глазков после механической очистки 

Б) для увеличения процента отходов 

В) для более быстрой варки 

6. Что должно быть на рабочем месте по очистке лука? 
А) окно 

Б) вытяжка 

В) Машина МОК 

7. Что означает маркировка ОС ? 
А) овощи сырые 

Б) очищенная сельдь 

В) отварная свёкла 

8. Что такое рабочее место? 
А) часть производственной площади, где человек выполняет свои функции с использованием 

для этого необходимых ему инструментов. 

Б) часто повышенная влажность и температура в рабочей зоне 

В) полный комплекс технологических, санитарно-технических, организационных 

мероприятий для приведения микроклимата помещения в норму. 

9. Что такое нормируемые потери? 
А) потери, произошедшие по вине работника (бой, лом, порча продуктов) 

Б) потери, возникшие вследствие воровства 

В) потери в пределах естественной убыли (усушка, выветривание, раструска, распыл, 

разлив). 

10. К какому способу кулинарной обработки относится приём «сортирование»? 
А) термические 

Б) механические 

В) массообменные 
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11. К какому способу кулинаркой обработки относится приём «маринование»? 
А) химические 

Б) механические 

В) гидромеханические 

12. Что является источником инфракрасных лучей? 
А) сковорода 

Б) стенки жарочного шкафа 

В) вода 

13. Приведите пример СВЧ-нагрева 
А) микроволновая печь 

Б) пароконвектомат 

В) автоклав 

14. Для чего предназначен холодный цех? 
А) для приготовления холодных блюд, закусок, бутербродов, сладких блюд и холодных 

супов 

Б) для реализации готовой продукции 

В) для изготовления тестовых п/ф 

15. На какие отделения разделяют горячий цех? 
А) выпечное, отделочное 

Б) суповое, соусное 

В) холодное, горячее 

16. Что такое экспедиция? 
А) участок выпечки изделий 

Б) раздаточная линия 

В) участок ПОП, в котором хранится и отправляется на реализацию готовая продукция 

17. С какой периодичностью повар проходит медицинский осмотр? 
А) 1 раз в месяц 

Б) 1 раз в год 

В) 2 раза в год 

18. Назовите температуру подачи холодных блюд и закусок 
А) 30…35 

о
С 

Б) 70…75 
о
С 

В) 10…14 
о
С 

19. Какой сопроводительный документ необходим для запроса товара со склада? 
А) требование в кладовую 

Б) накладная 

В) счёт-фактура 

20. Какие блюда не допускаются к реализации? 
А) заправленные 

Б) оставшиеся от предыдущего дня 

В) допускаются все 

21. Опишите своими словами требования к повару, работающему в холодном цехе. 
Вариант №2 

1. Что такое класс ПОП? 
А) совокупность отличительных признаков предприятия определенного типа, 

характеризующая качество предоставляемых услуг, уровень и условия обслуживания. 

Б) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных 

кондитерских и булочных изделий, их реализации и (или) организации потребления. 

В) вид предприятия с характерными особенностями обслуживания, ассортимента 

реализуемой кулинарной продукции и номенклатуры предоставляемых потребителям услуг. 

2. Какие цехи относят к доготовочным? 
А) овощной 
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Б) холодный, горячий 

В) птицегольевой 

3. Какой инвентарь необходим для разруба туши? 
А) ножи поварской тройки 

Б) щётка-душ 

В) мясницкий топор, разрубочный стул 

4. Что такое предприятие с полным циклом производства? 
А) предприятие, работающее на полуфабрикатах 

Б) предприятие, которое вырабатывает п/ф, приготавливает блюда и реализует их 

В) предприятие, которое заготавливает п/ф 

5. Какие операции производят в рыбном цехе? 
А) дефростацию, вымачивание, очистку, потрошение, промывание, приготовление п/ф 

Б) жаренье рыбы 

В) припускание рыбы 

6. Для чего калибруют овощи перед очисткой? 
А) для более качественной очистки 

Б) для уменьшения процента отходов 

В) для ускорения рабочего процесса 

7. Что означает маркировка МС? 
А) морковь сырая 

Б) мясо сырое 

В) малый стол 

8. Что означает маркировка РС? 
А) рыба сырая 

Б) разовый случай 

В) розовая свёкла 

9. Зачем в рыбном цехе устанавливают моечную ванну с двумя отделениями? 
А) первая для мойки, вторая для ополаскивания рыбы 

Б) в одном сырая рыба, в другом отварная 

В) второе отделение служит как запасное 

10. Уберите лишний пункт 
В комплект санитарной одежды повара входит: а) колпак; б) китель 

(куртка); в) фартук; г) халат ;д) брюки или юбка; е) сменная обувь ;ж) полотенце 

11. Что означает наличие выходного материального потока? 
А) необходимость погрузки на транспорт или отпуск на производство 

Б) необходимость разгрузки транспорта, проверки количества и качества прибывшего груза 

В) перемещение товаров внутри склада 

12. Какой сопроводительный документ необходим для запроса товара со склада? 
А) требование в кладовую 

Б) накладная 

В) счёт-фактура 

13. К какому способу кулинарной обработки относится приём «просеивание»? 
А) механический 

Б) химический 

В) термический 

14. В чём особенность контактного нагрева? 
А) продукт нужно переворачивать 

Б) продукт нужно доготавливать в жарочном шкафу 

В) продукт быстро горит 

15. Назовите особенность панирования? 
А) продукт не жарится, а готовится в собственном соку 

Б) продукт теряет меньше влаги 
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В) продукт впитывает больше жира 

16. Назовите операцию, которую не производят в горячем цехе 
А) приготовление гарниров к прозрачным супам 

Б) приготовление бутербродов 

В) приготовление соусов 

17. Назовите температуру подачи холодных блюд и закусок 
А) 30…35 

о
С 

Б) 70…75 
о
С 

В) 10…14 
о
С 

18. Что такое мармит? 
А) оборудование для поддержания оптимальной температуры готовых блюд 

Б) кастрюля - термос 

В) сковорода для жаренья пирожков 

19. С какой периодичностью повар проходит медицинский осмотр? 
А) 1 раз в месяц 

Б) 1 раз в год 

В) 2 раза в год 

20. Какие блюда не допускаются к реализации? 
А) заправленные 

Б) оставшиеся от предыдущего дня 

В) допускаются все 

21.  Опиши своими словами рабочее место повара в холодном цехе (оборудование, 

инвентарь, посуда и т.д.) 

Для работы в холодном цехе повару потребуется 

1. Эталоны ответов на тест 

№ Вариант 1 № Вариант 2 

1 В 1 А 

2 А 2 Б 

3 Б 3 В 

4 Б 4 Б 

5 А 5 А 

6 Б 6 Б 

7 А 7 Б 

8 А 8 А 

9 В 9 А 

10 Б 10 Г 

11 А 11 А 

12 Б 12 А 

13 А 13 А 

14 А 14 А 

15 Б 15 Б 

16 В 16 Б 

17 Б 17 В 

18 В 18 А 

19 А 19 Б 

20 Б 20 Б 

21 Ответ в свободной форме 21 Ответ в свободной форме 
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