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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ   ПМ.  02  Организация  процесса  приготовления  и
приготовление сложной холодной кулинарной продукции

1.1. Область применения программы
Рабочая  программа  профессионального  модуля  является  частью

основной  профессиональной  образовательной  программы  подготовки
специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с ФГОС по
специальности  СПО19.02.10  Технология  продукции  общественного
питания,  в  части  освоения  основного  вида  профессиональной
деятельности  (ВПД):  Организация  процесса  приготовления  и
приготовление сложной  холодной  кулинарной  продукции  и
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие 
и сложные холодные закуски.

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных 
холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) 
птицы.

ПК  2.3 Организовывать  и  проводить  приготовление  сложных
холодных соусов.

1.2 Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и
соответствующими  профессиональными  компетенциями  обучающийся  в
ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
 разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов. 
 расчета  массы  сырья  и  полуфабрикатов  для  приготовления  сложных

холодных блюд и соусов.
 проверки  качества  продуктов  для  приготовления  сложных  холодных

блюд и соусов.
 организации технологического  процесса  приготовления  сложных

холодных закусок, блюд и соусов.
 приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные

технологии, оборудование и инвентарь.
 сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок,

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы.
 декорирования блюд сложными холодными соусами.
 контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов.
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уметь:
 органолептически  оценивать  качество  продуктов  для  приготовления

сложной холодной кулинарной продукции;
 использовать  различные  технологии приготовления  сложных холодных

блюд и соусов;
 проводить расчеты по формулам;
 безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем  и

технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных
блюд и соусов;

 выбирать  методы  контроля  качества  и  безопасности  приготовления
сложных холодных блюд и соусов;

 выбирать  температурный  и  временной  режим  при  подаче  и  хранении
сложных холодных блюд и соусов;

 оценивать  качество  и  безопасность  готовой  холодной  продукции
различными методами.

знать:
 ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы,

мяса и птицы, сложных холодных соусов;
 варианты  сочетаемости  хлебобулочных  изделий,  изделий  из  слоеного,

заварного,  сдобного  и  пресного  теста  с  другими  ингредиентами  при
приготовлении канапе и легких закусок;

 правила  выбора  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  для
приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

 способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов
для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и
птицы;

 требования  и  основные  критерии  оценки  качества  продуктов  и
дополнительных  ингредиентов  для  приготовления  канапе,  легких  и
сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

 требования  к  качеству  готовых  канапе,  легких  и  сложных  холодных
закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества
сложных холодных блюд и соусов;

 температурный  и  санитарный  режим,  правила  приготовления  разных
типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных
мясных, рыбных блюд и соусов;

 ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты
их использования;

 правила  выбора  вина  и  других  алкогольных  напитков  для  сложных
холодных соусов;

 правила соусной композиции сложных холодных соусов;
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и

его  безопасное  использование  при  приготовлении  сложных  холодных
блюд и соусов;
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 технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок,
блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

 варианты комбинирования различных способов приготовления сложных
холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

 методы  сервировки,  способы  и  температура  подачи  канапе,  легких  и
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

 варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд
из рыбы, мяса и птицы;

 варианты оформления тарелки и блюд сложными холодными соусами;
 технику  приготовления  украшений  для  сложных  холодных  рыбных  и

мясных блюд из различных продуктов;
 варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами

при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
 гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и

птицы;
 требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных

холодных блюд, соусов и заготовок к ним;
 риски  в  области  безопасности  процессов  приготовления  и  готовой

сложной холодной кулинарной продукции;
 методы  контроля  безопасности  продуктов,  процессов  приготовления  и

готовой холодной продукции.

1.3   Количество  часов  на  освоение  программы  профессионального
модуля:

всего –  231 час, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 159 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 106 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 53 часа;
учебной практики – 42 часа
производственной практики – 30 часов.

19
20

164

165

166

167

168

169

170

171

172

173

174

175

176

177

178

179

180

181

182

183

184

185

186

187

188

189

190

191

192

193

194

21
22



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является
овладение  обучающимися  видом  профессиональной  деятельности
«Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной
кулинарной продукции»,  в  том числе профессиональными (ПК) и общими
(ОК) компетенциями:

Код Наименование результата обучения

ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и 
сложные холодные закуски.

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов.

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество.

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность.

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.

ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться 
с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации.

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий 
в профессиональной деятельности.
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля

Коды
професс
иональ

ны х
компет
енций

Наименования разделов 
профессионального
модуля

Всего
часов
(макс.

учебная
нагруз

ка и
практи

ки)

Объем времени, отведенный на
освоение

междисциплинарного курса
(курсов)

Практика

Обязательная аудиторная
учебная

нагрузка обучающегося

Самост
оя

тельна
я

работа
обучаю
щегося,

часов

Уче
бна
я,

часо
в

Про
изво
дст
венн
а я,
часо

в

Всего,
часов

в т.ч.
лабораторные

работы и
практические

занятия,
часов

1 2 3 4 5 6 7 8
ПК 2.1 Раздел 1. Организация и ведение  

технологического процесса 
приготовления канапе, легких и сложных
холодных закусок. 

96 48 24 24 14 10

ПК 2.2 Раздел 2.Организация и ведение 
технологического процесса 
приготовления сложных холодных блюд
из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы.

72 32 16 16 14 10

ПК 2.3 Раздел 3. Организация и ведение  57 20 10 13 14 10
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технологического процесса 
приготовления сложных холодных 
соусов. 
Учебная практика (производственное 
обучение)
Производственная практика
Экзамен 6
Всего: 231 106 50 53 42 30
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3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) ПМ. 02Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
Наименование 
разделов 
профессионального 
модуля (ПМ), 
междисциплинарн
ых курсов (МДК) и 
тем

Содержание учебного материала, лабораторные и практические 
работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ 
(проект)

Объем 
часов

Уровень 
освоения

1 2 3 4
МДК 02.01 
Технология 
приготовления 
сложной холодной 
кулинарной 
продукции

Раздел 1.  
Организация и 
ведение  
технологического 
процесса 
приготовления 
канапе, легких и 
сложных холодных 
закусок

48/32/16
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Тема 1.1
Ассортимент канапе

Содержание учебного материала 2 2
1. Значение холодных блюд в питании.
2. Ассортимент и классификация канапе.

3. Сочетаемость хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 
заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами  при
приготовлении канапе.

Самостоятельная работа обучающихся:
Оформить терминологический словарь.

1

Тема 1.2
Подготовка 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления 
канапе

Содержание учебного материала 2 2
1. Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления канапе.
2. Подготовка продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления канапе.
3. Органолептическая оценка качества продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления канапе.
Самостоятельная работа обучающихся:
Составление таблицы «Товароведная характеристика сыров» 
(studbooks.net/905151/marketing/tovarovednaya_harakteristika_syrov).

1

Практическая 
работа № 1.
Подготовка 
продуктов для 
приготовления 
канапе

Выбор, подготовка продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления канапе в ассортименте. Оценка качества продуктов 
органолептическим методом.

2

Самостоятельная работа обучающихся: 1
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Заполнить таблицу «Показатели качества продуктов для приготовления 
канапе» 
(https://studwood.ru/.../trebovaniya_kachestvu_bezopasnost_slozhnyh_holodny
h_zaku).

Лабораторная 
работа № 1.
Технологическая 
последовательность 
приготовления 
канапе 

Определение последовательности технологических операций 
приготовления и отпуска канапе (составление схем). Оценка качества 
сырья.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Разработка вариантов декора подачи канапе (подготовить презентацию, 
слайд-шоу) (https://alexsolor.ru/.../holodny-e-blyuda-i-zakuski-pravila-
tehnika-i-temperatura-poda;  malena-tula.ru ).

1

Тема 1.3
Технология 
приготовления 
канапе

Содержание учебного материала 2 2
1. Организация технологического процесса приготовления канапе.
2. Технология приготовления канапе с использованием различных 

технологий.
3. Виды технологического оборудования и инвентаря, используемого 

при приготовлении канапе.
4. Сервировка, оформление и температура отпуска канапе.
Самостоятельная работа обучающихся:
Составить алгоритм приготовления канапе 
(https://www.inmoment.ru/beauty/recipes/sandwich.html).

1

Лабораторная 
работа № 2.
Расчет сырья и 

Расчет количества продуктов для приготовления канапе.
Расчет выхода готовых изделий из гастрономических товаров (расчет 
массы нетто).

2
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выход готовых 
канапе

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа  со Сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, стр.48-62

1

Практическая 
работа № 2.
Приготовление и 
отпуск канапе

Приготовление канапе в ассортименте, варианты оформлений и отпуск 
готовой продукции.
Оценка качества канапе. Проведение бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со справочной литературой «Справочник технолога 
общественного питания» Алешина Л.М., Бабиченко Л.В., Баранов В.С. и 
др., стр. 27 – 41.

1

Тема 1.4
Требования к 
качеству канапе

Содержание учебного материала 2 2
1. Требования к качеству готовых канапе.
2. Санитарные требования к приготовлению различных типов канапе.
3. Сроки реализации и хранения канапе.
Самостоятельная работа обучающихся:
Работа  с ГОСТами, ТУ, САНПИНами (www.infrost.ru › Техническая 
информация › ГОСТы, СНиПы;  tu-na-produkti.ru/tu-na-produkty-ili-sto/).

1

Тема 1.5
Ассортимент лёгких 
и сложных холодных
закусок

Содержание учебного материала 2 2
1. Классификация и ассортимент  лёгких и сложных холодных закусок,

блюд из рыбы, мяса и птицы.
2. Сочетаемость продуктов при приготовлении легких холодных 

закусок.
Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить презентацию на тему: «Холодные закуски стран мира» 

1
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(https://travel.tochka.net/9895-24-koronnykh-blyuda-raznykh-stran-kotorye-
obyazan-).

Тема 1.6 
Подбор, подготовка 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления 
легких и сложных 
холодных закусок

Содержание учебного материала 2 2
1. Правила выбора продуктов  и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок.
2. Подготовка продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления холодных закусок.
3. Органолептическая оценка качества продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления легких и сложных  холодных 
закусок.

Самостоятельная работа обучающихся:
Дополнить терминологический словарь.

1

Тема 1.7 
Технология 
приготовления 
легких и сложных 
холодных закусок

Содержание учебного материала 2 2
1. Правила и технология  приготовления, варианты оформления.
2. Нормы отходов и потерь при приготовлении.
3. Органолептическая оценка качества.

4. Методы сервировки, способы и температура подачи.

Самостоятельная работа обучающихся:
Разработка новых видов продукции ( Долгополова С. Новые кулинарные 
технологии. – М: Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2015. 
Справочник шеф-повара/ Кулинарный институт Америки. Пер. с англ. – 
М.: Издательство BBPG, 2014- 1056 с.: ил.

1

Лабораторная 
работа № 3.
Расчет сырья.

Расчёт массы продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления сложных холодных закусок. Работа со сборником 
рецептур.

2

Самостоятельная работа обучающихся: 1
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Составить алгоритм приготовления  сложных холодных закусок в 
ассортименте (Васюкова А.Т. Организация процесса приготовления
и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, стр. 75-83).

Практическая 
работа № 3.
Приготовление 
легких и сложных 
холодных закусок.

Приготовление легких и сложных холодных закусок из овощей, грибов, 
сыра и яиц. Варианты оформления. Требования к качеству готовых блюд. 
Проведение бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Заполнить таблицу «Дефекты и методы их устранения при приготовлении
легких и сложных холодных закусок» (Васюкова А.Т. Организация 
процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции, стр. 90-92).

1

Лабораторная 
работа № 4.
Расчет выхода 
готовых изделий и 
количества порций 
холодных закусок

Расчет выхода готовых изделий из гастрономических товаров при 
приготовлении легких холодных закусок.
Расчет количества порций легких и сложных холодных закусок из 
имеющихся продуктов.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со сборником рецептур блюд Н.Э.Харченко, стр.122-128.

1

Тема 1.8 
Требования к 
качеству легких и 
сложных холодных 
закусок

Содержание учебного материала 2 2
1. Требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

легких и сложных холодных закусок.
2. Методы контроля безопасности продуктов, процессов 

приготовления и хранения готовых легких и сложных холодных 
закусок.
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3. Санитарные требования при приготовлении разных типов легких и 
сложных закусок.

4. Условия и сроки хранения холодных закусок.

Самостоятельная работа обучающихся:
Заполнить таблицу: «Классификация и показатели качества готовых 
легких и сложных холодных закусок» (www.foodtours.ru/toiks-292-1.html).

1

Практическая 
работа № 4.
Приготовление 
легких и сложных 
холодных закусок

Приготовление легких и сложных холодных закусок из мяса и мясных 
продуктов, рыбы.
Варианты оформления. Требования к качеству готовых блюд. Проведение
бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со справочной литературой «Справочник технолога 
общественного питания» Алешина Л.М., Бабиченко Л.В., Баранов В.С. и 
др., стр. 56 – 69.

1

Раздел 2.
Организация и 
ведение 
технологического 
процесса 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса
и 
сельскохозяйственн
ой (домашней) 

72/48/24
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птицы
Тема 2.1
Ассортимент 
сложных холодных 
блюд из рыбы

Содержание учебного материала 2 2
1. Ассортимент сложных холодных блюд из рыбы.
2. Сочетаемость продуктов при приготовлении сложных холодных 

блюд из рыбы.
Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить презентацию на тему: «Холодные блюда из рыбы» (bluda-iz-
riby.ru/bluda/sposgot/sposgot74.html).

1

Лабораторная 
работа № 5.
Расчет сырья.

Расчет массы отходов, нетто, брутто из заданного количества сырья при 
приготовлении  сложных холодных блюд из рыбы.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со сборником рецептур блюд Н.Э.Харченко, стр.130-137.

1

Тема 2.2
Правила выбора 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из рыбы

Содержание учебного материала 2 2
1. Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных блюд из рыбы.
2. Органолептическая оценка качества сложных холодных блюд из 

рыбы.
3. Санитарные требования к приготовлению сложных холодных блюд 

из рыбы.

Самостоятельная работа обучающихся:
Составить схему подготовки рыбы и продуктов для приготовления 

сложных холодных блюд 

(https://www.pitportal.ru/school_lunch/foodcost_treatment/section383/6383).

1

63
64

65
66

https://www.pitportal.ru/school_lunch/foodcost_treatment/section383/6383


Практическая 
работа № 5.
Подготовка 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из рыбы

Выбор, подготовка продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления сложных холодных блюд из рыбы. Определение массы 
продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд из 
рыбы. Работа со сборником рецептур.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Произвести расчет калорийности готовых блюд из рыбы
 (vkusnonatalie.ru/raschet-kalorijnosti-gotovyx-blyud/).

Тема 2.3
Технология 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из рыбы

Содержание учебного материала 2 2
1. Технология приготовления сложных холодных блюд из рыбы.
2. Оценка степени готовности сложных холодных блюд из рыбы.
3. Санитарные требования приготовлению сложных холодных блюд из 

рыбы.
4. Требования к качеству готовых блюд из рыбы,  к безопасности 

приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов 
и заправок к ним.

Самостоятельная работа обучающихся:
Составление технологических карт по приготовлению  сложных 
холодных блюд из рыбы (Васюкова А.Т. Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции, стр. 124-139).

1

Лабораторная 
работа № 6.

Расчет выхода полуфабрикатов, изготавливаемых из заданного 
количества сырья. Оформление заказа на продукты со склада и приѐма 

2
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Расчет выхода 
сложных холодных 
рыбных блюд

продуктов со склада и от поставщиков.

Самостоятельная работа обучающихся:
Произвести расчет закладки продуктов на определенное количество 
порций (сборник рецептур блюд Н.Э.Харченко, стр.135-150).

1

Тема 2.4
Классификация 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря для 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из рыбы

Содержание учебного материала 2 2
1. Классификация технологического оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления сложных 
холодных блюд из рыбы.

2. Эксплуатация и техника безопасности при работе с ним.

Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить презентацию на тему: «Организация работы холодного 
цеха» (https://nsportal.ru/.../metodicheskaya-razrabotka-uroka-organizatsiya-
raboty-kholodn...).

1

Практическая 
работа № 6.
Приготовление 
сложных холодных 
блюд из рыбы

Приготовление сложных холодных блюд из рыбы в ассортименте. Оценка
качества. Проведение бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Заполнить таблицу: «Классификация и показатели качества сложных 

1
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холодных блюд из рыбы» 
(https://knowledge.allbest.ru/cookery/2c0a65635a2ac79a5d53b88521206d27).

Тема 2.5
Способы 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из рыбы и их 
оформление

Содержание учебного материала 2 2
1. Варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных блюд из рыбы.
2. Сервировка, оформление, способы и температура отпуска сложных 

холодных блюд из рыбы.
3. Приготовление украшений для блюд из различных продуктов.
Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить презентацию на тему: «Варианты оформления  сложных 
холодных блюд из рыбы» 
(https://knowledge.allbest.ru/cookery/3c0b65635a2bd79b4d43a89421316c37_
0.html).

1

Практическая 
работа № 7.
Приготовление 
гарниров, заправок и 
соусов для сложных 
холодных рыбных 
блюд 

Приготовление гарниров, заправок и соусов для сложных холодных 
рыбных блюд. Оформление, сервировка и подача блюд с соблюдением 
температурного режима. Оценка качества готовых блюд. Проведение 
бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Дополнить терминологический словарь.

1

Лабораторная 
работа № 7.
Составление 
технологических и 
технико-

Составление технологических и технико-технологических карт для 
приготовления сложных холодных блюд из рыбы.

2
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технологических 
карт

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со  сборником рецептур блюд Н.Э.Харченко, стр.287-301.

1

Тема 2.6 
Ассортимент 
сложных холодных 
блюд из мяса и 
птицы

Содержание учебного материала 2 2
1. Ассортимент сложных холодных блюд из мяса и птицы.
2. Сочетаемость продуктов при приготовлении сложных холодных 

блюд из мяса и птицы.

Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить презентацию на тему: «Холодные блюда из мяса и птицы» 
(https://eda.wikireading.ru/135110).

1

Тема 2.7 
Подготовка 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из мяса и 
сельскохозяйственно
й птицы

Содержание учебного материала 2 2

1. Правила выбора и подготовка продуктов  для приготовления 
сложных холодных блюд из мяса и сельскохозяйственной птицы.

2. Определение массы продуктов и дополнительных ингредиентов.
3. Органолептическая оценка качества продуктов и дополнительных 

ингредиентов.

4. Методы контроля безопасности продуктов.

Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить реферат на одну из тем: «Современные технологии 
приготовления сложных холодных блюд из мяса», «Товароведная 
характеристика  мяса домашней птицы», «Ассортимент приправ и специй
для приготовления сложных холодных блюд из мяса», «Значение 

1
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холодных блюд и закусок в питании», «Современные направления 
приготовления и оформления сложных холодных блюд», «Холодные 
блюда и закуски стран Средней Азии»
(https://xreferat.com/.../897-1-sovremennye-tehnologii-prigotovleniya-blyud-
iz-farshir..., journalpro.ru/.../sovremennye-napravleniya-prigotovleniya-i-
oformleniya-kulinarnoy..., kulinar-kvr77.ru/pripravy).

Лабораторная 
работа № 8.
Расчет сырья

Расчет количества продуктов для приготовления сложных холодных 
блюд из мяса.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Решение ситуационных задач (www.vmfc.ru/doki/New%20Folder/pm-02.).

1

Лабораторная 
работа № 9.
Составление 
технологических 
карт

Определение последовательности технологических операций 
приготовления и отпуска сложных холодных блюд из мяса. 

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со справочной литературой «Справочник технолога 
общественного питания» Алешина Л.М., Бабиченко Л.В., Баранов В.С. и 
др., стр. 72 – 85.

1

Тема 2.8 
Классификация 
технологического 
оборудования и  

Содержание учебного материала 2 2
1. Виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря.
2. Безопасное использование оборудования и инвентаря.
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производственного 
инвентаря для 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из мяса и 
птицы

Самостоятельная работа обучающихся:
Зарисовать схему планировки холодного цеха с указанием 
технологического оборудования (tourlib.net/books_tourism/radchenko5-
12.htm).

1

Тема 2.9  
Технология 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из мяса

Содержание учебного материала 2 2
1. Технология приготовления сложных холодных блюд из мяса.
2. Варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных блюд из мяса.
3. Органолептические способы определения степени готовности 

готовых блюд.
4. Соблюдение температурного  и санитарного режима.
Самостоятельная работа обучающихся:
Составить бракеражный журнал на 10 различных холодных блюд и 
закусок (https://alexsolor.ru/.../brakerazh-kontrol-produktsii-v-
obshhestvennom-pitanii).

1

Практическая 
работа № 8.
Приготовление 
сложных холодных 
блюд из мяса

Проведение проработок по приготовлению сложных холодных блюд из 
мяса. Оценка качества органолептическим методом сложных холодных 
блюд из мяса. Проведение бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся: 1
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Составить технологическую схему приготовления сложного холодного 
блюда из мяса на выбор (www.na-pk.ru/102.docx).

Тема 2.10 
Способы 
приготовления 
сложных холодных 
блюд из птицы

Содержание учебного материала 2 2
1. Варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных блюд из птицы.
2. Органолептические способы определения степени готовности 

готовых блюд.
3. Соблюдение температурного  и санитарного режима.
Самостоятельная работа обучающихся:
Составить  меню в зависимости от контингента потребителей, типа 
предприятий и форм обслуживания 

(https://www.pitportal.ru/director/10905.html).

1

Практическая 
работа № 9.
Приготовление 
сложных холодных 
блюд из птицы

Приготовление сложных холодных блюд в ассортименте из птицы. 
Оценка качества органолептическим методом сложных холодных блюд 
из птицы. Проведение бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Решение ситуационных задач (методические указания).

1

Тема 2.11 
Приготовление 
украшений для 
сложных холодных 
блюд из мяса и 
птицы 

Содержание учебного материала 2 2
1. Техника приготовления украшений.
2. Варианты гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении блюд из мяса и птицы.
3. Сервировка, оформление, способы и температура отпуска сложных 

холодных блюд из мяса, птицы.
Самостоятельная работа обучающихся:
 Подготовить презентацию на тему: «Искусство украшения блюд» 

1
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(https://vkusno.mirtesen.ru/blog/43085621459/Iskusstvo-ukrasheniya-blyud;  
https://nsportal.ru/npo-spo/tekhnologiya-prodovolstvennykh-produktov-i...).

Лабораторная 
работа  № 10.
Разработка новых 
видов продукции, 
технологических 
процессов

Разработка новых видов холодной продукции, технологических 
процессов. Составление технологических карт. 2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со сборником рецептур блюд Н.Э.Харченко, стр.314-328.

1

Тема 2.12 
Требования к 
качеству блюд из 
мяса и птицы

Содержание учебного материала 2 2
1. Требования к качеству готовых блюд из мяса и птицы.  
2. Требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных холодных блюд, соусов и заправок к ним.
3. Хранение готовой холодной продукции.

Самостоятельная работа обучающихся:
Заполнить таблицу «Показатели качества готовых блюд из мяса и 
птицы» (https://moluch.ru/archive/115/30931/; 
https://www.pitportal.ru/school_lunch/foodcost_treatment/section386/6345.).

1

Лабораторная 
работа  № 11.
Расчет выхода 
сложных холодных 
блюд из мяса и 
птицы

Расчет выхода готовых сложных холодных блюд из мяса и птицы. 2
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Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со сборником рецептур Н.Э.Харченко, стр.310-328.

1

Раздел 3.  
Организация и 
ведение  
технологического 
процесса 
приготовления 
сложных холодных 
соусов

33/20/13

Тема 3.1.  
Классификация и 
ассортимент 
сложных холодных 
соусов

Содержание учебного материала 2 2
1. Классификация и ассортимент сложных холодных соусов.
2. Сочетаемость продуктов.
3. Выбор приправ и пряностей при приготовлении  сложных холодных

соусов.
Самостоятельная работа обучающихся:
Заполнить таблицу «Виды соусов и их назначение»
 (www.zapokupkami.com/issues/vidy-sousov-i-ikh-ispolzovanie;  
https://infourok.ru › Технология).

1

Тема 3.2
 Подготовка 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
приготовления 
сложных холодных 

Содержание учебного материала 2 2
1. Подготовка продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных соусов.
2. Ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов  и 

варианты их использования.
3. Правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

приготовления сложных холодных соусов.
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соусов 4. Требования к качеству продуктов и  дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложных холодных соусов.

Самостоятельная работа обучающихся:
Составить схему подготовки продуктов для приготовления  сложных 
холодных соусов по выбору 
(https://knowledge.allbest.ru/cookery/2c0a65635b2bc69a5c43a89421306c26_
0.html; foodteor.ru/...produktsii.../32-syre-i-polufabrikaty-dlja-prigotovlenija-
sousov.html).

1

Тема 3.3. 
Классификация 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря для 
приготовления 
сложных холодных 
соусов

Содержание учебного материала 2 2
1. Классификация технологического оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления сложных 
холодных соусов.

2. Техника безопасности при работе с ним.
3. Подбор посуды и инвентаря для приготовления сложных холодных 

соусов.

Самостоятельная работа обучающихся:
Составить таблицу назначения  технологического оборудования и 
производственного инвентаря для приготовления сложных холодных 
соусов (учебник, Кавецкий Г.Д., Филатов О.К., Шленская Т.В. 
Оборудование предприятий общественного питания, стр. 135-174).

1

Лабораторная 
работа № 12. 
Расчет количества 
соуса для отпуска 
блюд

Расчет количества соуса для отпуска блюд, изготовляемого из заданного
количества  сырья,  с  учетом выхода  соуса,  вида  сырья,  его  кондиции,
совместимости и взаимозаменяемости. 

2
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Самостоятельная работа обучающихся:
Работа  со  сборником  рецептур Н.Э.Харченко,  стр.330-347  и
нормативными документами.

1

Лабораторная 
работа № 13.  
Составление 
технологических и 
технико-
технологических 
карт на соусы

Составление технологических и технико-технологических карт на соусы. 2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа  со  сборником  рецептур  блюд  Н.Э.Харченко,  стр.330-347  и
Васюкова А.Т. Организация  процесса приготовления и приготовление
сложной холодной кулинарной продукции, стр.167-181.

1

Тема 3.4.
Технология 
приготовления 
сложных холодных 
соусов

Содержание учебного материала 2 2
1. Варианты комбинирования  различных способов приготовления 

сложных холодных соусов; соблюдение температурного режима. 
2. Оформление тарелок и блюд сложными холодными соусами.
3. Сервировка, способы и температура подачи сложных холодных 

соусов.
4. Требования к качеству готовых соусов.
5. Определение степени готовности  и качества соусов 

органолептическими способами.
Самостоятельная работа обучающихся:
Составить алгоритм приготовления соуса на выбор (Васюкова А.Т. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

1
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холодной кулинарной продукции, стр.167-181).
Лабораторная 
работа № 14.
Расчет сырья для 
приготовления 
сложных холодных 
соусов

Расчет сырья для приготовления сложных холодных соусов. 2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со сборником рецептур блюд Н.Э.Харченко, стр.330-347.

1

Практическая 
работа № 10. 
Приготовление 
сложных холодных 
соусов 

Проведение проработок по приготовлению сложных холодных соусов. 
Соблюдение последовательности технологических операций и нормы 
закладки продуктов. Определение качества готового соуса 
органолептическим методом. Проведение бракеража.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа со справочной литературой «Справочник технолога 
общественного питания» Алешина Л.М., Бабиченко Л.В., Баранов В.С. и
др., стр. 100 – 114.

1

Практическая 
работа № 11. 
Оформление тарелок
и блюд сложными 
холодными соусами

Оформление тарелок и блюд сложными холодными соусами.  
Составление соусной композиции сложных холодных соусов.
Соблюдение температуры подачи. Сервировка стола.

2

Самостоятельная работа обучающихся:
Подготовить презентацию по декору тарелок и оформлению блюд 
сложными холодными соусами (https://www.youtube.com/watch?
v=67y7q6v5h0s;  https://mir24.tv/news/15067141; kuking.net/10_328.htm).

1
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Тема 3.5 
Требования к 
качеству и хранению
готовых  сложных 
холодных соусов 

Содержание учебного материала
1. Требования к безопасности приготовления соусов. 2 2
2. Требования к хранению готовых сложных холодных соусов.
3. Риски в области безопасности процессов приготовления  и хранения

соусов.
4. Методы контроля безопасности продуктов и процессов 

приготовления соусов.
Самостоятельная работа обучающихся:
Повторить разделы 1-3.

3

Экзамен 6
Учебная практика
Виды работ:
Приготовление канапе и легких закусок c учетом сочетаемости хлебобулочных изделий и 
изделий из слоеного, заварного и сдобного теста с другими ингредиентами. 
Оценка качества соответствия ингредиентов и основных продуктов при приготовлении канапе 
и легких закусок. 
Приготовление начинок для канапе и легких закусок. 
Определение степени готовности и качества канапе, легких закусок, органолептическим 
методом. 
Подбор начинок, заправок, соусов и посуды для отдельных канапе и легких закусок. 
Сервировка и подача канапе и легких закусок. 
Украшение и оформление канапе и легких закусок, яркоокрашенными овощами. 
Соблюдение температурного режима при подаче канапе и легких закусок. 
Расчёт массы сырья и полуфабрикатов для приготовления лёгких и сложных холодных 
закусок.
Проверка качества продуктов для приготовления лёгких и сложных холодных закусок 
(органолептическая оценка качества холодных закусок).
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Технологический процесс приготовления лёгких и сложных холодных закусок. 
Расчёт массы сырья для приготовления сложных холодных соусов.
Проверка качества продуктов для приготовления сложных холодных соусов. 
(органолептический метод оценки качества продуктов).
Технологический процесс приготовления сложных холодных соусов. Подготовка продуктов, 
вкусовых добавок и варианты их использования для приготовления сложных холодных соусов.
Составление соусной композиции для сложных холодных соусов.
Производственная практика 
Виды работ:

Безопасная  эксплуатация  технологического  оборудования  и  инвентаря,  для  приготовления  и
хранения  холодной кулинарной продукции
Разработка ассортимента канапе, холодных закусок и сложных холодных блюд из рыбы, мяса, 
птицы, холодных соусов.
Организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд, 
соусов.
Приготовление украшения из различного сырья для холодной кулинарной продукции.
Оформление холодных закусок, блюд, канапе.
Декорирование холодных блюда соусами.
Рассчитать  массу сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных закусок и
блюд.
Оргонолептически   оценивать   качество и безопасность  сырья,  продуктов для приготовления
сложной холодной кулинарной продукции.
Оценка качество готовой холодной кулинарной продукции.
Контроль  качество  и  безопасность  канапе,  холодной  закуски,  сложных  холодных  блюд  и
соусов.
Оценивать состояние запасов сырья на производстве.
Приемка сырья со склада и от поставщиков.
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1Требования  к  минимальному  материально-техническому
обеспечению

Реализация программы профессионального модуля осуществляется в 
учебном кабинете Технологическое оборудование кулинарного и 
кондитерского производства и учебном кулинарном цехе.

Учебный  кабинет оборудован:
 рабочими местами для обучающихся;
 рабочим местом преподавателя;
 комплект заданий для ЛПЗ;
 комплект бланков технологической документации;
 комплект учебно-методической документации по 

профессиональному модулю;
 наглядные пособия (стенды, плакаты, презентации, 

видеофильмы)
           Учебный кулинарный  цех и его рабочие места оснащены:

 производственные столы;
 производственные ванны;
 бытовые раковины;
 электрические плиты;
 пароконвекционный шкаф;
 пароварка;
 электрофритюрница;
 микроволновая печь;
 термостат для горячей воды;
 водонагреватель;
 механическое  оборудование  (электрическая  мясорубка,

взбивальная и тестомесильная  машина,  блендер погружной, миксер)
 весоизмерительное оборудование;
 холодильное оборудование;
 производственный инвентарь и инструменты;
 кухонная  и наплитная посуда;
 столовая посуда;
 приборы;
 стеллажи для сушки посуды;
 шкафы для хранения инвентаря;
 сырье, продукты;
 огнетушители;
 аптечка;
 бак для отходов;
 муляжи блюд;
 комплект бланков технологической документации;
 задания для лабораторных работ
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        Реализация программы профессионального модуля предполагает 
обязательную производственную практику, которую рекомендуется 
проводить концентрированно.
        
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на 
производственной и учебной практике:

 производственные столы;
 наборы инструментов и инвентаря;
 посуды;
 сырье для выполнения производственной программы согласно задания.

4.2 Информационное обеспечение обучения
Нормативные и правовые акты:

1.Федеральный  государственный  образовательный  стандарт  среднего
профессионального  образования  по  специальности  19.02.10  технология
продукции  общественного  питания:  утвержден  приказом  Министерства
образования  и  науки  Российской  Федерации  от  22  апреля  2014  г.  N  384
[Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал: сайт //Электронный ресурс]  //  Гарант.  Информационно-правовой портал:  сайт  //
Режим  доступа: http://base.garant.ru/.  –  Дата  обращения:  12.  02.2017.  –
Заглавие с экрана
2.Закон РФ О качестве и безопасности пищевых продуктов от 2 января 2000
г. N 29-ФЗ  (с изменениями и дополнениями) [Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал: сайт //Электронный ресурс] // Гарант.
Информационно-правовой  портал:  сайт  //  Режим
доступа: http://base.garant.ru/.  –  Дата  обращения:  15.03.2017.  –  Заглавие  с
экрана
3.Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал: сайт //Текст] .  – М.:  ИНФРА,
 2007. – 23 с.
4.ГОСТ  Р  50763-2007  Услуги  общественного  питания.  Продукция
общественного  питания,  реализуемая  населению.  Общие  технические
условия [Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал: сайт //Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал:
сайт // Режим доступа: http://base.garant.ru/. – Дата обращения: 15.03.2017. –
Заглавие с экрана
5.ГОСТ  Р  53105-2008  Услуги  общественного  питания.  Технологические
документы  на  продукцию  общественного  питания.  Общие  требования  к
оформлению,  построению  и  содержанию  [Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал: сайт //Текст].  –  М.:  Стандартиздат
России, 2008. – 26 с.
6.ГОСТ  Р  53106-2008  Услуги  общественного  питания.  Метод  расчета
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции
общественного питания.  [Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал: сайт //Электронный ресурс] //  Гарант.  Информационно-
правовой  портал:  сайт  //  Режим  доступа: http://base.garant.ru/.  –  Дата
обращения: 15.03.2017. – Заглавие с экрана
7.ГОСТ  Р  50935-2007  Услуги  общественного  питания.  Требования  к
персоналу.  [Электронный ресурс] // Гарант. Информационно-правовой портал: сайт //Электронный  ресурс]  //  Гарант.  Информационно-правовой
портал:  сайт  //  Режим  доступа: http://base.garant.ru/.  –  Дата  обращения:
15.03.2017. – Заглавие с экрана
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4.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Организация  образовательного  процесса  регламентируется  учебным

планом и  расписанием учебных  занятий.  Язык  обучения  (преподавания)  -
русский.  Устанавливаются  следующие  формы  учебных  занятий:
практическое  занятие,  лабораторная  работа,  лекция,  семинар,
самостоятельная  работа.  Допускается  проведение  и  других  видов  занятий.
Для  всех  видов  аудиторных  занятий  академический  час  устанавливается
продолжительностью 45 минут.

Организация образовательного процесса предусматривает  применение
активных  и  интерактивных  форм  проведения  занятий  (компьютерных
симуляций,  деловых и ролевых игр,  моделирования и разбора конкретных
ситуаций, групповых дискуссий и т.п.) в сочетании с внеаудиторной работой.
При  формировании  своей  индивидуальной  образовательной  траектории
обучающийся  имеет  право  на  перезачет  соответствующих  дисциплин  и
профессиональных  модулей,  освоенных  в  процессе  предшествующего
обучения,  который  освобождает  обучающегося  от  необходимости  их
повторного освоения.

  При  изучении  профессионального  модуля  предусматривается
производственная  практика  (по  профилю  специальности).   Обязательным
условием допуска к производственной практике (по профилю специальности)
по  профессиональному  модулю  Организация  процесса  приготовления  и
приготовление сложной холодной кулинарной продукции является наличие у
обучающегося личной медицинской книжки с заключением о соответствии
состояния здоровья условиям работы в данной профессиональной области.
Изучение  программы  профессионального  модуля  завершается  экзаменом
квалификационным.
4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования  к  квалификации  педагогических  (инженерно-
педагогических) кадров.

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами,
имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой
дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей
профессиональной  сферы  является  обязательным  для  преподавателей,
отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла.
Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в
профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

(ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной

кулинарной продукции
Результаты
(освоение

профессиональной
компетенции)

Основные показатели
оценки результата

Формы и методы
контроля и оценки

ПК 2.1 Организовывать 
и проводить 
приготовление канапе, 
легких и сложных 
холодных закусок

1. Планирование и 
выполнение 
технологического 
процесса приготовления
канапе и холодных 
закусок в т. ч. в 
условиях производства.
2. Составление 
технологических схем 
приготовления канапе и 
холодных закусок в 
соответствии с 
заданием.
3. Определение (расчет) 
массы сырья для 
приготовления канапе и 
холодных закусок в 
соответствии с НД и 
кондицией сырья.
4. Проведение оценки и 
контроля качества и 
безопасности сырья, 
продуктов для 
приготовления канапе, 
холодных закусок 
органолептическим 
способом.
5. Обеспечение условий 
безопасного хранения и 
приготовления канапе, 
холодных закусок в 

Компьютерное 
моделирование 
технологического 
процесса приготовления
заданного вида канапе, 
закуски.
Экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий с 
использованием 
вычислительной 
техники.
Моделирование 
практической ситуации.
Наблюдение и 
экспертная оценка.
Экспертная оценка 
организации рабочего 
места и 
последовательности и 
правильности операции 
при приготовлении 
канапе и холодных 
закусок. 
Производственные 
ситуации. 
Тестирование.
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соответствии с 
требованием Санпин в 
т. ч. в условиях 
реального производства.
6. Организация рабочего
места для 
приготовления канапе, 
холодных закусок.
7. Выбор 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря для 
приготовления канапе, 
холодных закусок.
8. Правильность 
оформления заказа на 
продукты со склада и 
определение их 
качества.
9. Правильность 
подбора основных 
продуктов для 
различных видов 
тестовых  заготовок при
приготовлении канапе.
10. Планирование 
ассортимента канапе, 
холодных закусок в 
соответствии с типом и 
классом предприятия 
ОП по заданию в т. ч. в 
условиях реального 
производства.
11. Подготовка 
оборудования к работе и
выполнение правил 
безопасной 
эксплуатации в т. ч. в 
условиях реального 
производства.

ПК 2.2 Организовывать 
и проводить 
приготовление сложных

1. Планирование и 
выполнение 
технологического 

Компьютерное 
моделирование 
технологического 
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холодных блюд из 
рыбы, мяса, птицы

процесса приготовления
сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса, 
птицы в т.ч. в условиях 
реального производства.
2. Составление 
технологических схем 
для приготовления 
сложных холодных 
блюд.
3. Расчет массы сырья 
для приготовления 
сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса, 
птицы в соответствии с 
кондицией сырья.
4. Проведение оценки и 
контроля качества и 
безопасности сырья, 
продуктов  для 
приготовления сложных
холодных блюд 
органолептическим 
способом.
5. Правильность выбора 
и обеспечения условий 
безопасного 
приготовления и 
хранения сложных 
холодных блюд из 
рыбы, мяса, птицы в т.ч.
в условиях реального 
производства.
6. Правильность выбора 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря для 
приготовления сложных
холодных блюд из 
рыбы, мяса, птицы.
7. Подготовка 
технологического 
оборудования к работе и

процесса приготовления
заданного вида 
холодных блюд.
Экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий с 
использованием 
вычислительной 
техники.
Моделирование 
практической ситуации.
Наблюдение и 
экспертная оценка.
Экспертная оценка 
организации рабочего 
места и 
последовательности и 
правильности операции 
при приготовлении 
холодных блюд. 
Производственные 
ситуации. 
Тестирование.
Экспертная оценка 
защиты 
самостоятельной работы
по темам.
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выполнение правил 
безопасной 
эксплуатации в т. ч. в
 условиях реального 
производства.
8. Организация рабочего
места для 
приготовления сложных
холодных блюд из 
рыбы, мяса, птицы в т. 
ч.  в условиях реального
производства.
9. Планирование 
ассортимента сложных 
холодных блюд из 
рыбы, мяса, птицы в т. 
ч.  в условиях реального
производства в 
соответствии с типом и 
классом НОП.
10. Правильность 
оформления заказа на 
продукты со склада и 
определение их 
качества.
11. Технику 
приготовления 
украшений 
(оформительских 
элементов) для
 сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса, 
птицы.
12. Сочетание основных
продуктов с соусами, 
гарнирами, элементами 
оформления при 
разработке рецептур и 
приготовлении сложных
холодных блюд из 
рыбы, мяса, птицы.
13. Варианты 
оформления сложных 
холодных блюд из 
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рыбы, мяса, птицы в т. 
ч. в условиях реального 
производства.

ПК.2.3 Организовывать 
и проводить 
приготовление сложных
холодных соусов.

1. Планирование и 
выполнение 
технологического 
процесса приготовления
сложных холодных 
соусов в т. ч.  условиях 
реального производства.
2. Составление 
технологических схем 
приготовления сложных
холодных соусов в 
соответствии с 
заданием.
3. Расчет массы сырья 
для приготовления 
сложных холодных 
соусов.
4. Проведение оценки, 
контроля качества и 
безопасности сырья, 
продуктов для 
приготовления 
холодных соусов 
органолептическим 
способом.
5. Правильность выбора 
и обеспечение условий 
безопасного 
приготовления и 
хранения сложных 
холодных соусов в т. ч. 
в условиях реального 
производства.
6. Правильность выбора 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря сложных 
холодных соусов.
7. Подготовку 
технологического 

Компьютерное 
моделирование 
технологического 
процесса приготовления
заданного вида соусов.
Экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий с 
использованием 
вычислительной 
техники.
Моделирование 
практической ситуации.
Наблюдение и 
экспертная оценка.
Экспертная оценка 
организации рабочего 
места и 
последовательности и 
правильности операции 
при приготовлении 
соусов. 
Производственные 
ситуации. 
Тестирование.
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оборудования к работе и
выполнение правил 
безопасной 
эксплуатации в т.ч. в 
условиях реального 
производства.
8. Организация рабочего
места для 
приготовления сложных
холодных соусов в т.ч. в
условиях реального 
производства.
9. Планирование 
ассортимента сложных 
холодных соусов в 
соответствии с видом 
блюд в меню, в 
соответствии с 
заданием, с типом и 
классом ПОП.
10. Правильность 
оформления заказа на 
продукты со склада и 
определение их 
качества.
11. Правильность 
составления соусной 
композиции при 
приготовлении сложных
холодных соусов в 
соответствии с 
заданием.
12. Правильность 
выбора вин, вкусовых 
добавок, пряностей для 
приготовления 
холодных соусов.
13. Варианты 
оформления 
(декорирования тарелки 
и сложных холодных 
блюд соусами) в 
соответствии с заданием
в т.ч. в условиях 
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реального производства.
14. Правильность 
подготовки соусов к 
подаче в т.ч. в условиях 
реального производства.

Формы  и  методы  контроля  и  оценки  результатов  обучения  должны
позволять  проверять  у  обучающихся  не  только  сформированность
профессиональных  компетенций,  но  и  развитие  общих  компетенций  и
обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие

компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и методы
контроля и

оценки
ОК 1. Понимать 
сущность и социальную 
значимость своей 
будущей профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес

демонстрация интереса к 
будущей профессии.

Интерпретация
результатов
наблюдений  за
деятельностью
обучающегося  в
процессе
освоения
профессиональн
ого модуля.

ОК 2. Организовывать 
собственную 
деятельность, выбирать 
типовые методы и 
способы выполнения 
профессиональных 
задач, оценивать их 
эффективность и 
качество

выбор и применение методов и 
способов решения 
профессиональных задач, 
связанных с технологическими 
процессами организации и 
приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной 
продукции;
корректировка 
профессионального поведения 
на основе оценки 
эффективности и качества 
выполнения работы.

ОК 3 Принимать 
решения в стандартных 
и нестандартных 
ситуациях и нести за 
них ответственность

понимание ответственности за 
последствия принятия решений 
в стандартных и нестандартных 
ситуациях профессиональной 
деятельности по приготовлению
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции.

ОК 4. Осуществлять 
поиск и использование 
информации, 
необходимой для 

эффективный поиск 
необходимой информации для 
решения профессиональных 
задач;
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эффективного 
выполнения 
профессиональных 
задач, 
профессионального и 
личностного развития

использование различных 
источников, включая 
электронные и Интернет-
ресурсы.

ОК 5. Использовать 
информационно-
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

демонстрация выполнения 
профессиональных задач с 
использованием современного 
оборудования и инструментов 
для приготовления 
полуфабрикатов.

ОК 6. Работать в 
коллективе и в команде,
эффективно общаться 
с коллегами, 
руководством, 
потребителями

взаимодействие эффективное с 
обучающимися, 
преподавателями и мастерами в 
ходе обучения.

ОК 7. Брать на себя 
ответственность за 
работу членов команды 
(подчиненных), за 
результат выполнения 
заданий

самоанализ  и  коррекция
результатов  собственной
работы;
своевременное  оказание
помощи  членам  команды  при
выполнении  профессиональных
задач.

ОК 8. Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение 
квалификации

организация  самостоятельных
занятий  при  изучении
профессионального модуля.

ОК 9. Ориентироваться 
в условиях частой 
смены технологий 
в профессиональной 
деятельности

постоянный  интерес  к
инновациям  в  области
технологических  процессов
переработки  сырья  и
полуфабрикатов  для
кулинарной продукции.
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