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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК.08 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК.09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

(п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности), должен обладать 

профессиональными компетенциями 

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

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

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
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видов и форм обслуживания. 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь прак- 

тический опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, про- 

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безо- 

пасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля 

хранения и расхода продуктов 

уметь 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; 
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 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, тре- 

бований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительных 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 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительных 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; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
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 ными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле   качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции 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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 268 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 268 часов, включая: 
аудиторной учебной работы обучающегося –88 часов (обязательных учебных занятий); 

консультация – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 144 часов; 

демонстрационный экзамен – 4 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

 

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

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

 
ПК 3.2 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.3 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.4 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
ПК 3.7 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК.07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 
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ОК.08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

ОК.09 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках.  

(п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

 
Коды 

профес- 

сиональ- 

ных об- 

щих ком- 

петенций 

 

 
 

Наименования разделов профессио- 

нального модуля 

 

Объем об- 

разова- 

тельной 

програм- 

мы, час 

Объем образовательной программы, час  

 

Самостоятель- 

ная работа8 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект (ра- 

бота)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производст- 

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,8-9 
Раздел модуля 1. Организация про- 

цессов приготовления и подготовкик 

реализации холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

 
 

32 

 
 

32 

 
 

20 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

ПК 3.2.- 

3.7 

ОК 1-7,8-9 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 
54 

 
54 

 
32 

  
- 

 
- 

 
- 

ПК 3.1- 
3.7. 

Учебная и производственная практи- 
ка 

144 
 

36 108 
 

 Всего: 266 88 52  36 108  

 

 

6 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тема- 

тическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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1.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 
Наименование разделов 

и тем профессиональ- 

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

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

 
Объем 

часов 

1 2 3 

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

закусок сложного ассортимента 
 

32 

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента 32 

Тема 1.1. 

Классификация, ассор- 

тимент холодной кули- 

нарной продукции хо- 

лодных блюд, кулинар- 

ных изделий и закусок 

Содержание 

 
10 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в совершенст- 
вовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изме- 

нением спроса, учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, ис- 

пользования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, ви-дов 
методов обслуживания. 

 
4 

Тема 1.2. 

Характеристика процес- 

сов приготовления, под- 

готовки к реализации и 

хранению холодных 

блюд, кулинарных изде- 

лий и закусок 

Содержание 

 

 

 

 
10 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассор- 
тимента. Характеристика, последовательность этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом ас- 

сортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 
основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологи- 

ческих операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических опера- 
ций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013) 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
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 закусок  

Тема 1.3. 

Организация и техниче- 

ское оснащение работ по 

приготовлению, хране- 

нию, подготовке к реали- 

зации холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание 

 

 

 

 
12 

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

закусок сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов об- 
служивания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов упаковки, подго- 
товки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кули- 
нарных изделий и закусок сложного ассортимента. 2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, ку- 

линарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента. 

 

 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен- 
ным преподавателем). 

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

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

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

струментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

 

 

 

 

 
 

- 
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7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 
тимента 36 

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 36 

Тема 2.1. 

Приготовление, хране- 

ние холодных соусов, 

заправок сложного ас- 

сортимента 

Содержание 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2 

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

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 
Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 
дачи сложных соусов из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, 
бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных 
заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, ва- 

рианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, смета- 

ны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использо- 

ванием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов. 

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эсте- 
тичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питанияи 

способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Кон- 

троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 2.2. 

Приготовление, подго- 

товка к реализации сала- 

тов сложного ассорти- 

мента 

Содержание 

 

 
6 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. 
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направле- 

ния в приготовлении салатов сложного ассортимента. 
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 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 
дачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 

дачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, не- 

рыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокраще- 

ния потерь сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимозаменяемо- 
сти основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и 
салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, 

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

выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требова- 

ний к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассорти- 

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, те- 
плых салатов, тапасов и пр.). 

 

4 

Тема 2.3. Приготовление, 

подго- товка к 

реализации кана-пе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

Содержание 

 

 

 

 

 

8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок слож- 

ного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингреди- 

ентов для канапе, холодных закусок сложного ассортимента Актуальные направления в приготовлении 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; 

карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; 

роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на 

водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с различ- 

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

лярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. 

Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения 
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 потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по- 

дачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, 

желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного 

масла). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформле- 

ние и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа об- 
служивания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эсте- 

тичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и рас- 

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация канапе, холодных закусок 

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

брендовых, региональной кухни 
 
4 

Тема 2.4. 

Приготовление, подго- 

товка к реализации хо- 

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья сложного ассорти- 

мента 

Содержание 

 

 

 

 

 

 
 

10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Пра- 

вила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Актуальные на- 

правления в приготовлении холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); 

рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики из рыбы, заливные крабы, 

креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрес- 

сии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас- 

сортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти- 
мента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с 

сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 
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 мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пита- 

ния и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вы- 

нос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безо- 

пасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья сложного ассортимента. 
 

6 

Тема 2.5. 

Приготовление, подго- 

товка к реализации хо- 

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Содержание 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ин- 

гредиентов для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила под- 

бора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам. Актуальные направления в 

приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фарширо- 

ванный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник моле- 

кулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из 

мяса 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из домаш- 

ней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы, курица фаршированная, индейка, фарши- 

рованная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, вита- 

микса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

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

ское оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением 

формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охла- 

ждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 
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 блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и спосо- 

ба обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетич- 

ная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. Кон- 

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

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, мяс- 
ных продуктов, домашней птицы, дичи сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, ре- 

гиональных. 

 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

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

ным преподавателем). 

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

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

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

струментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

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

нием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ: 

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

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

санитарных правил. 

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

лий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

 

 

 
 

36 
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4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 
сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп- 

туры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональ- 

ных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин- 

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

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вы- 

нос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюде- 

ния требований по безопасности готовой продукции. 

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

к безопасности пищевых продуктов. 

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

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

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

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и фор- 

мы обслуживания. 
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17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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

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

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного ин- 

вентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

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

дартами организации питания – базы практики. 

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

в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе вы- 

полнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в со- 

ответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплек- 

тования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом со- 

блюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук- 

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

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

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание го- 

товой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
108 
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8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готов- 

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

ционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответст- 

вии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потреби- 

телем при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 266 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Материально-техническое обеспечение 
 
 

 
 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины 

(модуля), 

практик в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование 

специальных* 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

 
Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

1 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 

 

МДК 03.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Кабинет №2.216 

Учебная кухня 

ресторана (с 

зонами   для 

приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков). 

Кабинет №91 – 68,8 

м² 

 

677007 Республика 

Саха (Якутия), г. 

Якутск, ш. 

Сергеляхское, 3 км, 

д.3, литер А, 2 этаж, 

ауд. № 91 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3) стол производственный – 10шт, 

4) подставка нержавеющая под 

параконвектомат – 1шт, 5) 

параконвектомат – 1шт; 

6) весы настольные электронные – 3 шт; 

7) плита индукционная (1 конфорочная) – 

3 шт, 

8) планетарный миксер – 3 шт, 

9) шкаф холодильный – 3 шт, 

10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт; 

11) моечная ванна – 6шт; 

12) рассточечный шкаф – 1шт. 

инвентарь: 

гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор 

кастрюль, сотейник с ручкой, сковорода, 

сковородас двумя ручками, гриль 

сковорода, набора разделочных досок 

(желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз 

пластмассовый, миска нерж сталь 21см, 

миска коническая нерж сталь 2,5 24см, 

миска нерж сталь 22см ммиска нерж сталь 

20см, миска нерж сталь 18см, миска нерж 

сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож 

поварской 20см, нож для очистки овощей 

8см, терка. сито с ручкой нерж сталь 25см, 

скалка металлическая, силиконовые 

кисти, силиконовые лопатки, нож для 

пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка 

белая плоская, корзина для мусора. 

Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основная литература: 

 
 

№ 

 
Наименование 

 
Авторы 

Год и 

место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

 
Семестр 

Количество 
экземпляров 

В 
библиотеке 

На 
кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация 
производства 

в 2 ч. Часть 1 

Иванов И.Н. 2024 1 5 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

2 Организация 

производства 
в 2 ч. Часть 2 

Иванов И.Н. 2024 1 5 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

 

Дополнительная литература: 

 

 
№ 

 
 

Наименование 

 
 

Авторы 

Год и 

место 

издан 

ия 

Используетс 

я при 

изучении 

разделов 

 
Семест 

р 

Количество 
экземпляров 

В 
библиотек 

е 

На 

кафедр 
е 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Технология 

продукции 

общественного 

питания 

О. В. Пасько, 

Н. В. 

Бураковская, 

О. В. 
Автюхова 

2024 1 5 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

2 Сборник 

рецептур блюд и 

кулинарных 
изделий: 

Н.Э.Харченко 2024 1 5 25 - 

 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

Э1 
Сайт Научной библиотеки ФГБОУ Арктический ГАТУ: https://agatu.ru/nauchnaya- 
biblioteka/ 

Э2 
Электронная обучающая оболочка на сайте ФГБОУ Арктический ГАТУ: Moodle, 
https://sdo.agatu.ru/ 

Э3 
Доступ к электронному ресурсу издательства «ЮРАЙТ», договор на оказание услуг 
по предоставлению доступа к ЭБС 

 

4.3. Организация образовательного процесса 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических 

часов в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению программе 

подготовки специалистов среднего звена. 

При изучении данного модуля необходимо постоянно обращать внимание на то, как 

практические навыки и изученный теоретический материал могут быть использованы в 

будущей практической деятельности. При выборе методов обучения предпочтение следует 

отдавать тем, которые способствуют лучшему установлению контакта с обучающимися и 

лучшему усвоению ими материала. 

В целях реализации компетентностного подхода в образовательном процессе 

предусматривается использование активных и интерактивных форм проведения занятий 

(деловых игр, разбора конкретных ситуаций и т.п.) в сочетании с внеаудиторной работой для 

https://sdo.agatu.ru/
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формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Учебная практика организуется концентрированно и проводится в лаборатории 

программирования и баз данных. 

Производственная практика (по профилю специальности) проходит концентрированно 

на предприятиях и в организациях, производственная деятельность которых соответствует 

программе модуля и позволяет сформировать профессиональные компетенции студентов в 

соответствии с индивидуальными образовательными траекториями. 

Задачами учебной практики являются: подготовка студентов к осознанному и 

углубленному изучению вида профессиональной деятельности в рамках профессионального 

модуля, привитие им практических профессиональных умений по специальности. 

Освоению данного модуля предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин: 

архитектура аппаратных средств, информационные технологии, операционные системы и 

среды, основы проектирования баз данных. 

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: «Технология разработки и защиты 

баз данных» - наличие высшего образования, соответствующее профилю модуля. Прохождение 

курсов повышения квалификации не реже 1 раза в 5 лет и стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для руководителей практики (по профилю специальности, преддипломной) Эти 

преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 

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

Код и наименование профессиональныхи 

общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 3.1. 

Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, ку- 

линарных изделий, закусок в соответст- 

вии с инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструк- циями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), тре- бованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

оптимальный выбор и целевое, безопасное использование обору- 

дования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соот- 

ветствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления 

холодной кулинарной продукции сложного ассортимента); 

рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, ин- 

струментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем мес- 

те; 

точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов; 

соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфаб- 

рикатов, готовой кулинарной продукции требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холо- 

дильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации техно- 

логического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и ги- 

гиене; 

правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в 

Текущий контроль: 
экспертное наблюде- 
ние и оценка в процес- 
се выполнения: 

- практических/ лабо- 

раторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по самостоя- 

тельной работе 

 
Промежуточная атте- 
стация: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка выполне- 

ния: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производст- 

венной практикам 
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 сырье, продуктах;  
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

ПК 3.2. Организация и ведение процессов приготовления, творческого 
Осуществлять приготовление, непро- оформления и подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, хо- 

должительное хранение холодных со- лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента: 

усов, заправок с учетом потребностей – адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингре- 

различных категорий потребителей, ви- диентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоб- 

дов и форм обслуживания рокачественных продуктов; 
 – соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

ПК 3.3. продукции действующим нормам; 

Осуществлять приготовление, твор- – оптимальность процесса приготовления салатов, канапэ, соусов, 

ческое оформление и подготовку к реа- холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

лизации салатов сложного ассортимен- продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбо- 

та с учетом потребностей различных ра способов и техник приготовления рецептуре, особенностям зака- 

категорий потребителей, видов и форм за); 

обслуживания – профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, меха- 
 ническим, тепловым оборудованием, оборудованием для вакуумиро- 

ПК 3.4. вания, упаковки; 

Осуществлять приготовление, твор- – соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, кон- 

ческое оформление и подготовку к реа- систенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслужива- 

лизации канапе, холодных закусок ния; 

сложного ассортимента с учетом по- – правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

требностей различных категорий по- ведение процессов приготовления, творческого оформления и подго- 

требителей, видов и форм обслужива- товки к реализации салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кули- 

ния нарных изделий и закусок сложного ассортимента, соответствие про- 
 цессов инструкциям, регламентам; 

ПК 3.5. – соответствие процессов приготовления и подготовки к реализа- 

Осуществлять приготовление, твор- ции стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безо- 

ческое оформление и подготовку к реа- пасности: 

лизации холодных блюд из рыбы, не- • корректное использование цветных разделочных досок; 

рыбного водного сырья сложного ас- • раздельное использование контейнеров для органических и неор- 

сортимента с учетом потребностей раз- ганических отходов; 
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личных категорий потребителей, видови 

форм обслуживания 
 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, рабо- 

та в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение но- 

жей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегу- 

стация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холо- 

дильнике); 

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудо- 

вания, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

соответствие массы салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, ку- 

линарных изделий и закусок требованиям рецептуры, меню, особен- 

ностям заказа; 

точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хо- 

лодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной про- 

дукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использо- 

вание 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, требовани- ям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю- 

да/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинар- ной 

продукции для отпуска на вынос 
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ПК 3.7. 

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных с уче- 

том потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслужи- 

вания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной ре- 

цептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их требо- 
ваниям по безопасности продукции; 
• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их 
способу последующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной об- 
работки и приготовления; соответствие способов обработки виду, 
кондиции сырья, продуктов; 

• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом осо- 
бенностей заказа, сезонности, форме обслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продук- 
тов, массы готового блюда, кулинарного изделия действующим ме- 
тодикам, правильность определения норм отходов и потерь при об- 
работке сырья и приготовлении холодных блюд, кулинарных изде- 
лий, закусок; 

– правильность оформления акта проработки новой или адаптиро- 
ванной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработ- ки 
(холодную кулинарную продукцию, разработанную документа-цию); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодной кулинарной продукции сложного ассорти- 

мента при проведении мастер-класса для представления результатов 

разработки 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач про- 

фессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам. 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач про- 

фессиональной деятельности; 
– оптимальность определения этапов решения задачи; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка в процес- 
се выполнения: 

- заданий для практи- 
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 – адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и реко- 

мендаций по улучшению плана 

ческих/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для само- 

стоятельной работы 

 
Промежуточная атте- 
стация: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производст- 

венной практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и интер- 

претацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональ- 

ной деятельности 

оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессио- 

нальных задач; 

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

точность структурирования отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска; 

адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовы вать 

собственное профессиональное и 

личностное 

развитие предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях 

актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

точность, адекватность применения современной научной про- 

фессиональной терминологии 

ОК 04. 

Эффективно взаимодействовать и 
работать в коллективе и команде; 

эффективность участия в деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 



29 
 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

– гражданско-патриотическую позицию; 
- осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-
нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений; 
- стандарты антикоррупционного поведения  

ОК 07 
Содействовать сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

 

ОК. 08 
Использовать информационные техно- 
логии в профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информа- 
ционных технологий для реализации профессиональной деятельности 

 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной доку- 

ментацией на государственном и ино- 

странном языках 
(п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения 
России от 03.07.2024 N 464) 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы) на 

государственном и иностранном языках.; 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности на государственном и иностранном 

языках; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) на государственном и 

иностранном языках; 
- правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы на государственном и 
иностранном языках 

 



 



 
 



 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК.07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК.08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК.09 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

(п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности), 

должен обладать профессиональными компетенциями 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 



 

ассортимента 

 

ПК 

3.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

ПК 

3.2 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 

3.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 

3.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 

3.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 

3.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 

3.7 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 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 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными методами, творческого оформления, 



 

эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  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; 

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 

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; способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной 



 

продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ПАСПОРТ 

ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

Приобретенный 

практический 

опыт, освоенные 

умения, усвоенные 

знания 

Резуль

таты 

обучен

ия 

ПК,О

К 

Основные показатели 

оценки результата 

 

 

Наимено

вание 

раздела, 

МДК, 

темы,  

У
р

о
в

ен
ь

 

о
св

о
ен

и
я

 

Наименование 

контрольно - 

оценочного средства 

 

Текущий 

контроль 

Промежу

точная 

аттестац

ия 

1 2 3 4 5 6 7 

иметь 

практический 

опыт в: 
разработки 

ассортимента 

холодной 

кулинарной 

продукции с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

разработки, 

адаптации рецептур 

с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

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 

подбора в 

ПК 3.1   

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4  

ПК 3.7 

ОК 1. – 

ОК 9. 

 

- Выполнение всех действий 

по организации подготовки 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и 

техники безопасности; 

-оптимальный выбор и 

целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

соответствие виду 

выполняемых работ (виду и 

способу приготовления 

холодной кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента); рациональное 

размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов 

на рабочем месте; 

- точная оценка соответствия 

качества и безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

материалов требованиям 

регламентов; 

соответствие распределения 

заданий между 

подчиненными в их 

квалификации; 

соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной продукции 

требованиям регламентов 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования);  

- соответствие методов 

подготовки к работе, 

эксплуатации 

технологического 

МДК. 

03.01. 

Организа

ция 

процессов 

приготовл

ения, 

подготовк

и к 

реализаци

и 

холодных 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий и 

закусок 

сложного 

ассортиме

нта 

Тема 1.1. 

Классифи

кация, 

ассортиме

нт 

холодной 

кулинарн

ой 

продукци

и 

холодных 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий и 

закусок 

Тема 1.2. 

Характер

истика 

процессов 

2 - Вопросы 

для 

устного 

(письмен

ного) 

опроса по 

теме/разд

елу 

- 

Тестовые 

задания 

по темам,  

Практиче

ские 

занятия 

(отчет),  

Самостоя

тельная 

работа 

(реферат, 

доклад, 

сообщени

е, 

технологи

ческие и 

калькуляц

ионные 

карты, 

работа со 

сборнико

м 

рецептур)

,  

 

 

  

Экзамена

ционные 

билеты 

для 

устного 

экзамена 

по МДК 

01.01, 

МДК01.0

2 

Зачет (с 

оценкой) 

по 

учебной и 

производс

твенной 

практике; 

 

Экзамен( 

по 

модулю) 



 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценки качества, 

безопасности 

продуктов, 

полуфабрикатов, 

приготовления 

различными 

методами, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и 

безопасности 

готовой кулинарной 

продукции; 

контроля хранения и 

расхода продуктов 

уметь: 

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; 

обеспечивать 

наличие, 

контролировать 

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 ведение расчетов 

сырье, продуктах; 

- соответствие правилам 

оформления заявки на сырье и 

продукты; 

- Организация и ведение 

процессов приготовления, 

творческого 

оформления и подготовки к 

реализации салатов, канапе, 

соусов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента: 

- 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 салатов, 

канапе, соусов, 

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, 

механическим, тепловым 

оборудованием, 

оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

- соответствие готовой 

продукции (внешний вид, 

форма, вкус, консистенция, 

выход и т.д.) особенностям 

заказа, методам 

обслуживания; 

- правильное, оптимальное, 

приготовл

ения, 

подготовк

и к 

реализаци

и и 

хранению 

холодных 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий и 

закусок 

Тема 1.3. 

Организа

ция и 

техническ

ое 

оснащени

е работ по 

приготовл

ению, 

хранению

, 

подготовк

е к 

реализаци

и 

холодных 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий и 

закусок 

МДК 

03.02 

Процессы 

приготовл

ения и 

подготовк

и к 

реализаци

и 

холодных 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортиме

нта 



 

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), 

адекватное заданию 

планирование и 

ведение процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации салатов, канапе, 

соусов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного 

ассортимента, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

- соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны 

труда и техники 

безопасности: 

- корректное использование 

цветных разделочных досок; 

- раздельное использование 

контейнеров для 

органических и 

неорганических отходов; 

- соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП; 

- соответствие времени 

выполнения работ 

нормативам; соответствие 

массы салатов, канапе, 

соусов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок требованиям 

рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

точность расчетов закладки 

продуктов при изменении 

выхода холодной кулинарной 

продукции, 

взаимозаменяемости 

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; 

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 

Тема 2.1. 

Приготов

ление, 

хранение 

холодных 

соусов, 

заправок 

сложного 

ассортиме

нта 

Тема 2.2. 

Приготов

ление, 

подготовк

а к 

реализаци

и салатов 

сложного 

ассортиме

нта 

Тема 2.3. 

Приготов

ление, 

подготовк

а к 

реализаци

и канапе, 

холодных 

закусок 

сложного 

ассортиме

нта 

Тема 2.4. 

Приготов

ление, 

подготовк

а к 

реализаци

и 

холодных 

блюд из 

рыбы, 

нерыбног

о водного 

сырья 

сложного 

ассортиме

нта 

Тема 2.5. 

Приготов

ление, 

подготовк



 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, хранить с 

учетом требований к 

безопасности 

готовой продукции 

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 

блюда размеру и форме 

тарелки; гармоничность, 

креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композ

иция) гармоничность вкуса, 

текстуры и аромата готовой 

продукции в целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие 

вкусовых противоречий; 

соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для 

отпуска на вынос; 

- актуальность, соответствие 

разработанной, 

адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 

- оптимальность, точность 

выбора типа и количества 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ, соответствие их 

требованиям по безопасности 

продукции; 

- соответствие 

дополнительных 

ингредиентов виду основного 

сырья; 

- соблюдение баланса 

жировых и вкусовых 

компонентов; 

- актуальность, 

оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их 

способу последующей 

термической обработки; 

- оптимальность выбора, 

комбинирования способов 

кулинарной обработки и 

приготовления; соответствие 

способов обработки виду, 

кондиции сырья, продуктов; 

- точность выбора 

направлений изменения 

рецептуры с учетом 

особенностей заказа, 

сезонности, форме 

обслуживания; 

- точность, правильность 

ведения расчетов, 

оформления результатов 

проработки; соответствие 

методов расчета количества 

сырья, продуктов, массы 

а к 

реализаци

и 

холодных 

блюд из 

мяса, 

домашней 

птицы, 

дичи 

сложного 

ассортиме

нта 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

направления в 

приготовлении 

холодной 

кулинарной 

продукции; способы 

сокращения потерь 

и сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

холодной 

кулинарной 

продукции; 

правила составления 

меню, разработки 

рецептур, 

составления заявок 

на продукты; 

виды и формы 

обслуживания, 

правила сервировки 

стола и правила 

подачи холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

готового блюда, кулинарного 

изделия действующим 

методикам, правильность 

определения норм отходов и 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

- правильность оформления 

акта проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

- оптимальность выбора 

способа презентации 

результатов проработки 

(холодную кулинарную 

продукцию, разработанную 

документацию); 

- демонстрация 

профессиональных навыков 

выполнения работ по 

приготовлению холодной 

кулинарной продукции 

сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для 

представления результатов 

разработки 
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

2.1.Материально-техническое обеспечение 
 
 

 
 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины 

(модуля), практик 

в соответствии с 

учебным планом 

Наименование 

специальных* 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

 
Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

1 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 

 

МДК 03.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Кабинет №2.216 

Учебная кухня 

ресторана (с 

зонами   для 

приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков). 

Кабинет №91 – 68,8 

м² 

 
677007 Республика 

Саха (Якутия), г. 

Якутск, ш. 

Сергеляхское, 3 км, 

д.3, литер А, 2 этаж, 

ауд. № 91 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 

2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3) стол производственный – 10шт, 

4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 

6) весы настольные электронные – 3 шт; 

7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт, 

8) планетарный миксер – 3 шт, 

9) шкаф холодильный – 3 шт, 

10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт; 

11) моечная ванна – 6шт; 

12) рассточечный шкаф – 1шт. 

инвентарь: 

гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор 

кастрюль, сотейник с ручкой, сковорода, 

сковородас двумя ручками, гриль сковорода, 

набора разделочных досок (желтая, синяя, 

зеленая, красная, белая, коричневая), венчик, 

миска, таз пластмассовый, миска нерж сталь 

21см, миска коническая нерж сталь 2,5 24см, 

миска нерж сталь 22см ммиска нерж сталь 

20см, миска нерж сталь 18см, миска нерж 

сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, нож 

для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка 

металлическая, силиконовые кисти, 

силиконовые лопатки, нож для пиццы, 

половники на 250мл и на 500мл, ножницы, 

тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора. 

Учебная мебель: 

рабочее место преподавателя. 
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2.2.Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основная литература: 

 
 

№ 

 
Наименование 

 
Авторы 

Год и 

место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

 
Семестр 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотеке 

На 

кафедре 
1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация 

производства в 

2 ч. Часть 1 

Иванов И.Н. 2024 1 5 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

2 Организация 

производства 

в 2 ч. Часть 2 

Иванов И.Н. 2024 1 5 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

 

Дополнительная литература: 

 

 

№ 

 

 

Наименование 

 

 

Авторы 

Год и 

место 

издан 

ия 

Используетс 

я при 

изучении 

разделов 

 

Семест 

р 

Количество 
экземпляров 

В 
библиотек 

е 

На 

кафедр 
е 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Технология 

продукции 

общественного 

питания 

О. В. Пасько, 

Н. В. 

Бураковская, 

О. В. 
Автюхова 

2024 1 5 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

2 Сборник 

рецептур блюд и 

кулинарных 
изделий: 

М.П.Могильн
ый 

2024 1 5 25 - 

 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

Э1 
Сайт Научной библиотеки ФГБОУ Арктический ГАТУ: https://agatu.ru/nauchnaya- 
biblioteka/ 

Э2 
Электронная обучающая оболочка на сайте ФГБОУ Арктический ГАТУ: Moodle, 

https://sdo.agatu.ru/ 

Э3 
Доступ к электронному ресурсу издательства «ЮРАЙТ», договор на оказание услуг 
по предоставлению доступа к ЭБС 

 

2.3. Организация образовательного процесса 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических 

часов в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению программе 

подготовки специалистов среднего звена. 

При изучении данного модуля необходимо постоянно обращать внимание на то, как 

практические навыки и изученный теоретический материал могут быть использованы в 

будущей практической деятельности. При выборе методов обучения предпочтение следует 

отдавать тем, которые способствуют лучшему установлению контакта с обучающимися и 

лучшему усвоению ими материала. 

В целях реализации компетентностного подхода в образовательном процессе 

предусматривается использование активных и интерактивных форм проведения занятий 

(деловых игр, разбора конкретных ситуаций и т.п.) в сочетании с внеаудиторной работой для 

https://sdo.agatu.ru/


формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Учебная практика организуется концентрированно и проводится в 

лаборатории программирования и баз данных. 

Производственная практика (по профилю специальности) проходит 

концентрированно на предприятиях и в организациях, производственная 

деятельность которых соответствует программе модуля и позволяет сформировать 

профессиональные компетенции студентов в соответствии с индивидуальными 

образовательными траекториями. 

Задачами учебной практики являются: подготовка студентов к осознанному и 

углубленному изучению вида профессиональной деятельности в рамках 

профессионального модуля, привитие им практических профессиональных умений 

по специальности. 

Освоению данного модуля предшествует изучение общепрофессиональных 

дисциплин: архитектура аппаратных средств, информационные технологии, 

операционные системы и среды, основы проектирования баз данных. 

 

2.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: «Технология 

разработки и защиты баз данных» - наличие высшего образования, соответствующее 

профилю модуля. Прохождение курсов повышения квалификации не реже 1 раза в 5 

лет и стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой: 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для руководителей практики (по профилю специальности, 

преддипломной) Эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 
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3. Общие положения 

 

Фонд оценочных средств по профессиональному модулю (ФОС) 

предназначен для контроля и оценки образовательных достижений 

обучающихся, освоивших программу профессионально модуля ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

ФОС по профессиональному модулю включает контрольно-оценочные 

средства (КОС) для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации в форме тестов и экзаменов. 

КОС разработаны в соответствии с образовательной программой по 

специальности   СПО 43.02.15 поварское и кондитерское дело программы 

профессионального модуля ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 
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Перечень оценочных средств 

 для текущего контроля знаний, умений обучающихся  

по профессиональному модулю 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

№ 

п/п Наименование 

КОС 
Краткая характеристика оценочного средства 

Материалы 

для 

представления 

в ФОС 

1 Вопросы для  

устного 

(письменного) 

опроса теме, разделу 

ПМ 

 Перечень 

вопросов  

по темам 

2 Тест по теме, 

разделу  ПМ 

Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 

обучающегося. 

Тест по темам 

3 Практические 

занятия 

 

Средство проверки умений применять 

полученные знания для решения задач или 

заданий. 

Методические 

рекомендации 

по 

выполнению 

практических 

занятий  

4 Самостоятельная 

работа (реферат, 

доклад, сообщение, 

технологические 

карты, схемы, 

калькуляционные 

карты) 

Реферат - продукт самостоятельной работы 

студента, представляющий собой краткое 

изложение в письменном виде полученных 

результатов теоретического анализа 

определенной научной (учебно-

исследовательской) темы, где автор раскрывает 

суть исследуемой проблемы, приводит 

различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на нее. 

Методические 

рекомендации 

по 

выполнению 

самостоятельн

ой работы 

Доклад, сообщение - продукт самостоятельной 

работы студента, представляющий собой 

публичное выступление по представлению 

полученных результатов решения 

определенной учебно-практической, учебно-

исследовательской или научной темы 

Технологические карты, технологические 

схемы, калькуляционные карты 
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Перечень оценочных средств 

 для промежуточной аттестации обучающихся  

по профессиональному модулю 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 

п/п 
Наименование  

КОС 

Краткая характеристика 

оценочного средства 

Материалы для 

представления в ФОС 

1 Экзаменационные билеты 

для устного (письменного) 

экзамена по МДК01.01и 

МДК01.02 

  Утвержденный 

комплект 

экзаменационных 

билетов 

для устного 

(письменного) 

экзамена по   МДК 

2 Аттестационный лист по 

учебной практике 

 перечень 

выполняемых работ 

на зачете по учебной 

практике 

 

3 Материалы для зачета (с 

оценкой) 

 Тестовые задания для 

зачеты (с оценкой) 

4 Отчет по производственной 

практике и аттестационный 

лист по производственной 

практике 

 перечень 

выполняемых работ 

на зачете по 

производственной 

практике, 

требования к 

структуре и 

содержанию отчета 

5 Экзамен (по модулю)  КОС 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования  

«Арктический государственный агротехнологический университет» 

Колледж технологий и управления 

Цикловая комиссия технологии и зоотехнии 

 

 
 

 

 

 

       
 

 

 

 

Контрольно – оценочные средства для текущего контроля 

 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Преподаватель: Трофимова А.В. 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования  

«Арктический государственный агротехнологический университет» 
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Перечень вопросов для устного (письменного) опроса по теме   

междисциплинарного курса 

 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

Преподаватель: Трофимова А.В. 
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Пояснительная записка 

 

Комплект вопросов для устного или письменного опроса составлен для 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело ПМ.03 Организация 

и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

Вопросы составлены для МДК. 03. 01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента и МДК 03. 02 Процессы   

приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

Критерии оценки: 

-оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если логично изложил 

содержание своего ответа на вопрос, правильно использовал научную 

терминологию в контексте ответа; 

-оценка «хорошо» ставится, если обучающийся допустил 

малозначительные ошибки, или недостаточно полно раскрыл содержание 

вопроса, а затем не смог в процессе беседы самостоятельно дать 

необходимые поправки и дополнения.  

 -оценка «удовлетворительно» ставится, если в ответе допущены 

значительные ошибки, или в нем не раскрыты некоторые существенные 

аспекты содержания, или экзаменуемый не смог показать необходимые 

умения. 

-оценка «неудовлетворительно» ставится, если в ответе допущены 

значительные ошибки, свидетельствующие о недостаточном уровне 

подготовки  обучающегося. 



Перечень вопросов для устного или письменного опроса 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

1. Приведите классификацию холодных блюд и закусок. В чем 

состоит их пищевая ценность и каково их значение в питании? 

2. Как подготовить продукты для приготовления холодных блюд? 

3. Расскажите о видах и технологии бутербродов. 

4. Каковы особенности приготовления сандвичей? 

5. Как подготовить продукты и приготовить закусочные 

бутерброды, а также пасты для приготовления бутербродов? 

6. Каковы требования к качеству бутербродов, условия их хранения 

и реализации? 

7. В чем состоят особенности приготовления, порционирования, 

оформления и отпуска салатов? 

8. Опишите особенности приготовления, порционирования, 

оформления и отпуска винегретов, 

9. В чем заключаются требования к качеству салатов, условия их 

хранения и реализации? 

10. Дайте характеристику ассортимента холодных овощных блюд. 

11. Дайте характеристику ассортимента холодных блюд из грибов. 

12. Дайте характеристику ассортимента холодных блюд из рыбы. 

13. В чем заключаются требования к качеству холодных блюд из 

рыбы, условия их хранения и реализации? 

14. Дайте характеристику ассортимента холодных блюд из мяса, 

15. В чем заключаются технологические особенности приготовления 

паштета из печени?  

16. Каковы требования к качеству холодных блюд их мяса, условия 

их хранения и реализации? 

17. Какова последовательность технологических операций при 

приготовлении заливных блюд? 

18. Расскажите о технологических особенностях приготовления 

бульона для студней. 

19. В чем заключаются требования к качеству заливных холодных 

блюд, условия их хранения и реализации? 

20. Расскажите о соусах и заправках, используемых для холодных 

блюд. 

21. Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации 

механизма для нарезки вареных овощей МС18-160? 

22. Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации 

механизма типа МС25-200 для перемешивания салатов и винегретов? 

23. Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации 

хлеборезательной машины МРХ-200? 

24. Опишите виды машин для нарезания гастрономических товаров, 

их устройство, принцип действия и правила эксплуатации. 
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25. Опишите виды холодильного оборудования, назначение и 

принцип их действия. 

26. Опишите виды холодильных прилавков и витрин и правила 

эксплуатации холодильного оборудования. 

27. В чем состоит назначение холодного цеха? 

28. Какие особенности необходимо учитывать при организации 

холодного цеха? 

29. Опишите оборудование, посуду, инвентарь и приспособления, 

применяемые при приготовлении холодных закусок. 

30. Как организовать рабочее место для приготовления холодных 

закусок? 

31. Как организовать рабочего места для приготовления 

бутербродов? 

32. Перечислите средства малой механизации, применяемые в 

холодном цехе. 

33. В чем заключаются санитарные требования к кулинарной 

обработке пищевых продуктов и процессу приготовления холодных блюд? 

34. В чем заключаются санитарные требования к реализации готовой 

пищи и обслуживанию посетителей? 

35. В чем заключаются санитарные требования к транспортированию 

и хранению холодных блюд и закусок? 
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Комплект тестовых заданий  

по теме   междисциплинарного курса 

 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Преподаватель: Трофимова А.В. 
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Пояснительная записка 

 

Комплект тестовых заданий составлен для специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело по ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

Тест составлен для тем:  

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

Тема 1.1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной 

продукции холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

Тема 2.1. Приготовление, хранение холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного 

ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

Тема 2.5. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
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Методические рекомендации 

по выполнению самостоятельной (внеаудиторной) работы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Преподаватель: Трофимова А.В. 
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Введение 

 

Эффективная подготовка специалистов среднего звена, 

квалифицированных рабочих, служащих  осуществляется благодаря 

сочетанию теоретического и практического компонентов, связующим 

звеном между которыми является самостоятельная работа. 

Самостоятельная работа направлена на систематизацию, закрепление и 

расширение теоретических знаний и формирование общих и 

профессиональных компетенций. Её реализация осуществляется на всех 

этапах обучения, поэтому она может быть как аудиторной, так и 

внеаудиторной. 

Аудиторная самостоятельная работа предполагает выполнение 

заданий непосредственно во время занятий, а внеаудиторная 

самостоятельная работа предполагает выполнение заданий преподавателя 

обучающимися во внеаудиторное время, но без непосредственного участия 

преподавателя. 

Разнообразие видов аудиторной и внеаудиторной самостоятельной 

работы позволяет расширить спектр заданий процесса профессиональной 

подготовки. 

Аудиторная самостоятельная работа в профессиональной 

образовательной организации представлена такими видами как 

конспектирование учебного материала; работа с учебниками, пособиями, 

справочной литературой, обращение к материалам сети Интернет; 

графическое представление учебного материала в форме технологических 

или инструктивных карт, графиков, схем. 

Внеаудиторная самостоятельная работа может быть представлена 

такими видами как работа с учебной и дополнительной литературой, 

предлагаемой преподавателем, подготовка реферата (доклада, презентации) 

по дисциплине, выполнение комплексного домашнего задания, подготовка 

эссе, решение отдельных задач, выполнение графических заданий, 

подготовка к лабораторно-практическим работам, подготовка к 

проведению контрольных мероприятий, выполнение курсовых работ. 
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Виды самостоятельной (внеаудиторной)  работы по темам 

 

Наименование темы 
Вид самостоятельной (внеаудиторной) 

работы 

Количество 

часов на 

выполнение 

с/р 

МДК. 03.01. 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной продукции 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранению 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок  

Тема 1.3. Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации холодных 

Работа с технико-эксплуатационной 

документацией. 

Оценка эксплуатационных характеристик 

различных типов машин. 

Подготовка сообщений и рефератов по новому 

оборудованию. 

Составление схемы размещения оборудования в 

холодном цехе. 

Решение ситуационных задач: оценка 

эксплуатационных характеристик различных 

типов машин. 

 

10 

Работа со сборником рецептур, справочной 

литературой; составление таблиц, схем, 

алгоритмов; 

Решение технологических задач. 

Составление таблиц «Сравнительный анализ 

пищевой ценности холодных блюд и закусок»; 

Составление таблиц «Требования к качеству 

холодных блюд и закусок; сроки реализации 

блюд»; 

Расчет сырья, определение количества порций; 

Составление алгоритмов, схем по приготовлению 

и реализации холодных блюд и закусок 

10 

Работа со сборником рецептур, справочной 

литературой; 

Составление таблиц, схем, алгоритмов; 

Решение технологических задач  

Составление таблиц «Сравнительный анализ 

пищевой ценности различных холодных блюд и 

закусок» 

Составление таблиц «Требования к качеству 

готовых холодных блюд и закусок из рыбы; 

сроки реализации»; 

Расчет сырья, определение количества порций; 

Составление алгоритмов, схем по приготовлению 

и реализации холодных блюд и закусок 

16 
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блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

хранение холодных 

соусов, заправок 

сложного ассортимента 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

Работа со сборником рецептур, справочной 

литературой. 

Составление таблиц, схем, алгоритмов; 

Решение технологических задач  

Составление таблиц «Сравнительный анализ 

пищевой ценности холодных блюд и закусок» 

Составление таблиц «холодных блюд и закусок 

из мяса; сроки реализации»; 

Расчет сырья, определение количества порций, 

изготавливаемых из заданного количества сырья; 

Составление алгоритмов, схем по приготовлению 

и реализации холодных блюд и закусок из мяса  

16 

Работа со сборником рецептур, справочной 

литературой; 

Составление таблиц, схем, алгоритмов; 

Решение технологических задач  

Составление таблиц «Требования к качеству 

холодных блюд и закусок из птицы; сроки 

реализации». 

 

4 
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Рекомендации по выполнению некоторых видов 

самостоятельной работы 

 

Реферат - (нем. Referat- докладываю) краткое изложение (перед аудиторией или 

в письменной форме) содержания книги, статьи, рассмотрения различных источников 

информации и т.д. 

Выбор темы реферата. 

Предлагается преподавателем или выбирается самостоятельно обучаемым. 

Поиск информации. 

Если обучающемуся выдана только тема реферата, то поиски информации 

необходимо осуществлять в учебных и справочных источниках, энциклопедиях по 

основным (ключевым словам). 

Отбор материала. 

Следует выбрать наиболее важный материал, который отображает основные 

теоретические сведения по тематике реферата. Можно использовать обобщающие 

таблицы, схемы, диаграммы, графики, рисунки, чертежи и другие иллюстративные 

материалы. 

Отобранный материал следует систематизировать, структурировать, построить в 

логической последовательности. Для этого необходимо составить план, который 

включает такие элементы как: 

1. Введение. 

2. Основная часть (не менее 2 пунктов реферата). 

3. Выводы. 

4. Приложения (в случае необходимости). 

5.Список использованной литературы. 

Создание реферата. 

Во введении должны быть раскрыты цель и основные задачи данной 

реферативной работы. 

В основной части должны быть последовательно раскрыты задачи реферата. При 

этом предлагается в первом пункте представить теоретические моменты по теме 

реферата. Во втором пункте практические моменты по теме реферата 

(последовательность осуществления действий, форма представления продукта 

деятельности, графики изменения деятельности). 

В заключении необходимо продемонстрировать насколько решены поставленные 

задачи (во введении реферата). 

В приложениях необходимо представить средства, которые позволяют 

визуализировать теоретические сведения (рисунки, графики, последовательность 

действий, фотографии). 

Пункт реферата список использованной литературы должен содержать 

информацию об источниках, которые использовались при написании реферата.  

Правила оформления и защиты реферата. Реферат должен иметь титульную 

страницу, содержание, изложение основного материала, выводы, приложения (при 

необходимости), список использованной литературы. 

Объем реферата составляет - 7-15 листов печатного текста, согласно следующих 

параметров: шрифт Times New Roman, 14 кегль, междустрочный интервал - 1,5 см; поля 

- 1,5 см; левое поле - 2 см. 

Защита реферата представляет собой краткое, сжатое изложение самых 

основных положений, интересных и новых фактов, сделанных выводов. Для 

представления реферата необходимо подготовить сообщение, доклад 

продолжительностью до 5 минут. 

После представления реферата обучающиеся и преподаватель могут задавать 

вопросы, которые у них возникли. 
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Оценивание реферата. Оценивается самостоятельная работа по подготовке и 

защите реферата в пределах 3-5 баллов. 

5 баллов - реферат содержит не только теоретические сведения, но и 

практическую информацию по особенностям выполнения действий, представления 

продукта деятельности; подготовленный по реферату доклад, раскрывает и 

теоретические и практические вопросы; 

4 балла - реферат содержит и теоретические и практические сведения, однако в 

докладе представляются только теоретические (практические) сведения 

3 балла - реферат представлен теоретической и практической информацией, 

доклад по реферату не представлен. 

2 балла - содержание реферата не соответствует его теме. 

 Творческие домашние задания - одна из форм самостоятельной работы 

обучающихся, способствующая углублению знаний, выработке устойчивых навыков 

самостоятельной работы. По данной теме предусмотрено выполнение заданий 

креативного типа: 

1.  Составление - составить словарь, кроссворд, викторину и т.д. 

2.  Изготовление - изготовить видеоролик, презентацию. 

 

Рекомендации по подготовки  к зачету (с оценкой). 

Изучение многих дисциплин  завершается  зачетом (с оценкой). 

Подготовка к зачету(с оценкой) включает в себя: 

-  самостоятельную работу в ходе изучения дисциплины; 

 непосредственную подготовку в дни, предшествующие зачету(с оценкой), 

 подготовку ответов на вопросы зачета(с оценкой). 

Основным источником подготовки к зачету является конспект лекций, где 

учебный материал дается в систематизированном виде. 

Вопросы к зачету приводятся в комплекте оценочных средств по дисциплине. 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования  

«Арктический государственный агротехнологический университет» 

Колледж технологий и управления 

Цикловая комиссия технологии и зоотехнии 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экзаменационный материал 

по междисциплинарному курсу 

 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Преподаватель: Трофимова А.В. 
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Пояснительная записка 

 

Экзаменационный материал составлен для специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело по ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

Цели экзамена проверка уровня освоения теоретического материала по 

междисциплинарному курсу, проверка освоения общих и профессиональных 

компетенций, навыков практического опыта. 

       Критерии оценки: 

-оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если логично изложил 

содержание своего ответа на вопрос, правильно использовал научную 

терминологию в контексте ответа; 

-оценка «хорошо» ставится, если экзаменуемый допустил 

малозначительные ошибки, или недостаточно полно раскрыл содержание 

вопроса, а затем не смог в процессе беседы самостоятельно дать 

необходимые поправки и дополнения.  

 -оценка «удовлетворительно» ставится, если в ответе допущены 

значительные ошибки, или в нем не раскрыты некоторые существенные 

аспекты содержания, или экзаменуемый не смог показать необходимые 

умения. 

-оценка «неудовлетворительно» ставится, если в ответе допущены 

значительные ошибки, свидетельствующие о недостаточном уровне 

подготовки обучающегося.



МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования  

«Арктический государственный агротехнологический университет» 

Колледж технологий и управления 

Цикловая комиссия технологии и зоотехнии 

 

Курс:_________________________ 

 

Наименование МДК:______________________________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1 

 

1. 

2. 

3. 

 

Председатель цикловой комиссии 

__________________________________________ 

                    (наименование комиссии) 

_____________  /____________________/ 

                   

 

Протокол №___ от «____» ____________ 20___г. 

 

Преподаватель _____________  _______________ 

                            (подпись) (Ф.И.О) 
  

  
 

                                    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
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Федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования  

«Арктический государственный агротехнологический университет» 

Колледж технологий и управления 

Цикловая комиссия технологии и зоотехнии 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экзаменационный материал 

по междисциплинарному курсу 

 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Преподаватель: Трофимова А.В.   
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Пояснительная записка 

 

Экзаменационный материал составлен для специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело по ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

Цели экзамена проверка уровня освоения теоретического материала по 

междисциплинарному курсу, проверка освоения общих и профессиональных 

компетенций, навыков практического опыта. 

 Критерии оценки: 

-оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если логично изложил 

содержание своего ответа на вопрос, правильно использовал научную 

терминологию в контексте ответа; 

-оценка «хорошо» ставится, если экзаменуемый допустил 

малозначительные ошибки, или недостаточно полно раскрыл содержание 

вопроса, а затем не смог в процессе беседы самостоятельно дать 

необходимые поправки и дополнения.  

 -оценка «удовлетворительно» ставится, если в ответе допущены 

значительные ошибки, или в нем не раскрыты некоторые существенные 

аспекты содержания, или экзаменуемый не смог показать необходимые 

умения. 

-оценка «неудовлетворительно» ставится, если в ответе допущены 

значительные ошибки, свидетельствующие о недостаточном уровне 

подготовки обучающегося. 
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Курс:_________________________ 

 

Наименование МДК:______________________________________ 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1 

 

1. 

2. 

3. 

 

Председатель цикловой комиссии 

__________________________________________ 

                    (наименование комиссии) 

_____________  /____________________/ 

                   

 

Протокол №___ от «____» ____________ 20___г. 

 

Преподаватель _____________  _______________ 

                            (подпись) (Ф.И.О) 
  



 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования  

«Арктический государственный агротехнологический университет» 

Колледж технологий и управления 

Цикловая комиссия технологии и зоотехнии 

 
 

                                                                                                                          

                                                                                                              

 

 

 

 

 

 

 

Материалы для проведения зачета (с оценкой) 

по учебной практике 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Пояснительная записка 

 

Комплект ситуационных заданий составлен для специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

Виды выполняемых работ на учебной практике:  

- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

-   Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

-   Проводить приготовление и подготовку к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента  

- Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Объем учебной практики составляет 72 часа. 

 

Критерии оценки выполнения заданий по учебной практике: 

Предметом оценки по учебной практике является:   

Приобретение практического опыта: 

 - разработка ассортимента холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента из мяса, рыбы и птицы; 

- расчет массы мяса, рыбы и птицы для изготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента;  

- организация технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента;  

- подготовка мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и 

гусиной печени для холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента, используя различные методы, оборудование и инвентарь;  

- контроль качества и безопасности п/ф, готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента мяса, рыбы и домашней птицы;  

Освоение общих и профессиональных компетенций: 

 Результат освоения профессиональных компетенций ПК 3.1 – ПК 3.7, на основе 

приобретенного практического опыта организация процесса приготовления и 

приготовление холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

определяется по каждой компетенции: 

 правильность определения качества сырья и готовой продукции, по 

органолептической оценке, в соответствии с требованиями к качеству; 



 

 соответствие подбора ингредиентов и оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента технологической 

документации; 

 соответствие выбора оборудования и подбора посуды и инвентаря 

технологическим требованиям, и его эксплуатация в соответствии с инструкцией по 

охране труда. 

 соблюдение последовательности приемов и технологических операций в 

соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, 

технологические карты) 

 правильность проведения бракеража на соответствие органолептических 

показателей требованиям технологической документации (технологические карты); 

     Контроль и оценка по учебной практике проводится по результатам 

проверочной работы и аттестационного листа-характеристики по учебной практике. В 

документе отражаются освоенные профессиональные компетенции, виды работ по 

каждой компетенции, выполненных на учебной практике, их объем и качество 

выполнения, дается характеристика деятельности обучающегося в процессе освоения 

профессиональных и общих компетенций по организации процесса приготовления и 

приготовление холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тестовые задания включают  25 вопросов.  

                           



 

1. Каким требованиям должен отвечать соус, выбранный для приготовления 

блюда? 

Выберите один или несколько правильных ответов: 

А) соус должен быть обязательно  однородной консистенции 

Б) соус должен гармонировать со вкусом и удачно сочетаться с текстурой блюда 

В) соус должен  приготавливаться заранее 

Г) соус должен соответствовать технике приготовления основного ингредиента 

 

2. Какие основные компоненты входят в состав соуса гуакамоле? 

Выберите один или несколько правильных ответов 

А) майонез 

Б) перец красный 

В) авокадо 

Г) сок лайма 

 

3. Как называется соус, являющийся основой для приготовления многих мясных 

соусов? 

Выберите один правильный ответ 

А) тартар 

Б) табаско 

В) демиглас 

Г) терияки 

 

4. Расположите технологический процесс приготовления соуса сальса из красных 

перцев в правильной последовательности. 

Расставьте в правильном порядке 

А) опускают обуглившиеся перцы в ледяную воду, быстро охлаждают и снимают 

кожицу 

Б) перцы слегка смазывают маслом, обжаривают их на гриле, пока кожица не 

почернеет и не вздуется  

В) вливают оливковое масло и лимонный сок; аккуратно перемешивают с полосками 

желтого перца  

Г) затем рубят их как можно мельче, до пюреобразной консистенции; добавляют лук-

шалот, тимьян и базилик, приправляют солью и перцем по вкусу 

Д) разрезают перцы пополам, удаляют плодоножку, семена и внутренние белые 

перегородки; разрезают перцы на длинные тонкие полоски 

 

 

5. Для какого блюда лучше всего подходит икорное масло? 

Выберите один правильный ответ 

А) овощи тушеные 

Б) бефстроганов 



 

В) курица гриль 

Г) морской язык на гриле 

 

6. Какой регион является родиной чатни? 

Выберите один правильный ответ 

А)Северный Китай 

Б)Южная Америка 

В) Африка 

Г) Восточная Индия 

 

7. Что необходимо для приготовления хрустящей паутины для декорирования соусов? 

Выберите один правильный ответ 

А) листовую зелень, белок, желток, муку, соль и сахар перебить до однородной массы 

блендером, процедить, залить в сифон и заправить 2-мя баллонами N2O 

Б) смешать воду с подсолнечным маслом и мукой до однородного состояния; вылить 

тонким слоем на холодную сковороду и обжарить на слабом нагреве до хруста 

В) альгинат растворить в воде при помощи блендера; измельчить блендером перец, 

воду, крем сыр и текстуру глюконат до однородной консистенции 

 

8.  Как называется основной физико-химический процесс происходящий при 

приготовления соуса майонез? 

Выберите один правильный ответ 

А) пенообразование 

Б) денатурация 

В) эмульгирование 

Г) меланоидинообразование 

 

9. Какие основные ингредиенты соуса винегрет? 

Выберите один или несколько правильных ответов 

А) свежие овощи 

Б) ароматизированные масла 

В) уксус 

Г) майонез 

 

10. Что относится к соусам промышленного производства? 

Выберите один или несколько правильных ответов 

А) соус пена — эспум 

Б) соус винегрет 

В) табаско 

Г) вустшерский соус 

11. Выберите ингредиенты, наиболее подходящие для приготовления роллов в рисовой 

бумаге с овощами? 



 

Выберите один или несколько правильных ответов 

А) яйца 

Б) рисовая бумага 

В) васаби  

Г) морковь 

Д) лайм 

Е) перец красный 

 

12. Расположите технологический процесс приготовления салата с креветками карри в 

правильной последовательности. 

Расставьте в правильном порядке 

А) солят, перчат 

Б) выкладывают на тарелку и поливают соусом карри  

В) соединяют креветки, салатный микс, кубики ананаса 

Г) креветки отваривают в подсоленной воде  

Д) ананас очищают и нарезают небольшими кубиками 

 

13. Расположите технологический процесс приготовления салата из битых огурцов с 

кешью и кинзой в правильной последовательности. 

Расставьте в правильном порядке 

А) смешивают классический соевый соус, кунжутное масло, уксус и сахар 

Б) добавляют нарезанные кружочками перец чили (по желанию) и подают  

В) огурцы моют и отбивают тыльной стороной ножа, затем нарезают брусочками  

Г) заправляют салат соусом, добавляют орехи кешью и еще раз перемешивают 

Д) чеснок мелко режут, кинзу крупно рубят 

Е) перемешивают огурец, кинзу и чеснок в салатнике 

14. В какой стране искусство приготовления салатов достигло наивысшего рассвета? 

Выберите один правильный ответ 

А) Италии 

Б) Германии 

В) Франции 

Г) Испании 

 

15. В классической технологии все многообразие салатов можно условно разделить на 

салаты: 

Выберите один или несколько правильных ответов 

А) квашеных овощей 

Б) из сырых овощей 

В) из маринованных овощей 

Г) из вареных овощей 

Д) из соленых овощей 

Е) из жареных овощей 



 

 

16. Какую траву применяют для приготовления соуса айоли? 

Выберите один правильный ответ 

А) шалфей 

Б) шафран 

В) петрушка 

Г) орегано 

 

17. Расположите технологический процесс приготовления салата с креветками, манго  

и авокадо в правильной последовательности. 

Расставьте в правильном порядке 

А) мякоть нарезают кубиками, сбрызгивают соком лайма 

Б) авокадо разрезают пополам; удаляют косточки 

В) лук нарезают тонкими кольцами, петрушку мелко рубят 

Г) креветки отваривают в подсоленной воде 

Д) манго и помидор нарезают кубиками 

Е) аккуратно извлекают мякоть из каждой половинки авокадо, кожуру не выбрасывают 

Ж) добавляют экзотический соус с имбирем и ананасом, солят и перчат  

З) соединяют все ингредиенты и перемешивают 

 

18. За сколько времени до окончания жарки добавляют кунжут при приготовлении 

теплого салата с лососем терияки? 

Выберите один правильный ответ 

А) за 2 мин 

Б) за 5 мин 

В) за 3 мин 

Г) за 1 мин 

 

19. Расположите технологический процесс приготовления овощного салата с брынзой 

и острым соусом в правильной последовательности. 

Расставьте в правильном порядке 

А) смешивают оливковое масло с сушеным орегано 

Б) нарезают помидоры небольшими дольками, огурцы и сыр — кубиками, лук —

тонкими полукольцами 

В) сбрызгивают острым соусом и подают  

Г) нарезанные овощи, оливки поливают заправкой и слегка перемешивают, чтобы не 

помять сыр 

 

20. Что в переводе с итальянского означает «салат»? 

Выберите один правильный ответ 

А) вкусное 

Б) сладкое 



 

В) кислое 

Г) соленое 

 

21. Как называется арабский вариант сэндвича? 

Выберите один правильный ответ 

А) левант 

Б) дёнер-кебаб 

В) кубано 

Г) бургер 

 

22. Маленькие закусочные бутерброды относят к группе банкетных или фуршетных 

закусок. Какова должна быть их длина или диаметр? 

Выберите один правильный ответ 

А) 3,5 – 4,5 см 

Б) 4,5—5,5 см 

В) 5,5—6,5 см 

Г) 2,5—3,5 см 

 

23. Свеклу рекомендуется перед смешиванием с остальными продуктами 

_______________  для__                              . 

 

24. Напишите основное отличие представленных салатов 

Салат мясной ____________ 

Салат столичный _____________ 

Салат оливье (советский) _________. 

 

25. Другое название корзиночек? 
  



 

 

 


