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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА» 
1.1. Цель и место учебной и производственной практик профессионального модуля в 

структуре образовательной программы  

Цель учебной и производственной практик профессионального модуля: освоение вида 

деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

Учебная и производственная практики профессионального модуля включены в 

обязательную часть образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения учебной и производственной практик 

профессионального модуля 
Результаты освоения учебной и производственной практик профессионального модуля 

соотносятся с планируемыми результатами освоения образовательной программы, 

представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения учебной и производственной практик профессионального модуля 

обучающийся должен: 

Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 

01. 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

анализировать задачу 

и/или проблему и выделять 

её составные части 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

- 

ОК 

02. 

определять задачи для 

поиска информации; 

структурировать 

получаемую информацию;  

выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК.0

3 

применять современную 

научную профессиональную 

терминологию;  

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

современная научная и 

профессиональная 

терминология;  

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

ОК.0

4 

организовывать работу 

коллектива и команды;  

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности 
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профессиональной 

деятельности 

ОК.0

5 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

 

ОК.0

6 

описывать значимость 

своей специальности; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности;  

 

 

ОК.0

7 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности;  

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности;  

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности;  

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК.0

9 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК.1

0 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы;  

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика);  

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

 

ПК 

3.1. 

– выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

– требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

– подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных блюд, 
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инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую 

уборку рабочего 

места повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты;    

– применять 

регламенты, 

стандарты и 

нормативно-

техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные 

требования; 

– выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных 

частей 

организации 

питания; 

– виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними; 

– организация работ 

по приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок; 

– последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок;  

– регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления  

опасными 

факторами (система 

ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок; 

– возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

кулинарных 

изделий, закусок 

– подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов; 

– подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых 

продуктов, других 

расходных 

материалов 
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технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии с 

видом работ в зоне по 

приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к 

работе, проверять 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила 

техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

контейнеры, 

оборудование  для 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна-

ченных для 

последующего 

использования; 

– правила утилизации 

отходов 

– виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых  для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, 

способы хранения 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

– ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

сырья, продуктов, 

используемых при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных изделий 

и закусок; 

правила оформления заявок 

на склад 
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– оценивать наличие, 

проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их 

выбор в соответствии 

с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их 

хранение в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты; 

– своевременно 

оформлять заявку на 

склад 

ПК 

3.2 

– подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценка качества и 

безопасности 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие 

в состав холодных 

соусов и заправок в 

соответствии с 

рецептурой; 

– правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости

; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных соусов и 

заправок; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– ассортимент 

отдельных 

компонентов для 

приготовлении, хранении 

холодных соусов и 

заправок, их 

порционировании на 

раздаче 
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– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок 

– Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок: 

- смешивать сливочное 

масло с наполнителями для 

получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать 

растительные масла с 

пряностями; 

- тереть хрен на терке и 

заливать кипятком; 

- растирать горчичный 

порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное 

масло с сырыми желтками 

яиц для соуса майонез; 

- пассировать овощи, 

томатные продукты для 

маринада овощного; 

- доводить до требуемой 

консистенции холодные 

соусы и заправки; 

- готовить производные 

соуса майонез; 

- корректировать световые 

оттенки и вкус холодных 

соусов; 

– выбирать 

производственный 

инвентарь и 

технологическое 

оборудование, 

безопасно 

пользоваться им при 

приготовлении 

холодных соусов и 

заправок; 

– методы 

приготовления 

отдельных 

компонентов для 

холодных соусов и 

заправок; 

– органолептические 

способы 

определения степени 

готовности и 

качества отдельных 

компонентов 

холодных соусов и 

заправок; 

– ассортимент 

готовых холодных 

соусов 

промышленного 

производства, их 

назначение и 

использование; 

– классификация, 

рецептуры, пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

холодных соусов и 

заправок 

разнообразного 

ассортимента, их 

кулинарное 

назначение; 

– температурный 

режим и правила 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок; 

– виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемые при 

приготовлении 

холодных соусов и 

заправок, правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

– требования к 

безопасности 
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холодных соусов и 

заправок; 

– охлаждать, 

замораживать, 

хранить отдельные 

компоненты соусов; 

– рационально 

использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

– изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

соуса; 

– определять степень 

готовности соусов; 

– проверять качество 

готовых холодных 

соусов и заправок 

перед отпуском  их на 

раздачу; 

– порционировать, 

соусы с применением 

мерного инвентаря, 

дозаторов, с 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход 

соусов при 

порционировании; 

– выдерживать 

температуру подачи; 

– хранить 

свежеприготовленны

е соусы с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать соусы 

для 

транспортирования; 

– творчески оформлять 

тарелку с холодными 

блюдами соусами 

хранения отдельных 

компонентов соусов, 

соусных 

полуфабрикатов 

– техника 

порционирования, 

варианты подачи 

соусов; 

– методы сервировки 

и подачи соусов на 

стол; способы 

оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи 

соусов; 

– правила  

– хранения готовых 

соусов; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

соусов 

ПК 

3.3 

– подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

– правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

– приготовлении, 

творческом 

оформлении и 
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требованиями, 

оценка качества и 

безопасности 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

салатов; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие 

в состав салатов в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

салатов с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов:  

- нарезать свежие и вареные 

овощи, свежие фрукты 

вручную и механическим 

способом; 

- замачивать сушеную 

морскую капусту для 

набухания; 

- нарезать, измельчать 

мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать 

салатные заправки на основе 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости

; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

– методы 

приготовления 

салатов, правила их 

выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

салатов; 

– органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовлении 

салатных заправок, 

их сочетаемость с 

основными 

продуктами, 

входящими в салат; 

подготовке к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты 

салата; 

- смешивать различные 

ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты 

заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

– соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования при 

приготовлении 

салатов; 

– проверять качество 

готовых салатов  

перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и 

оформлять салаты 

для подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

температуру подачи 

салатов; 

– хранить салаты с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

– рассчитывать 

стоимость, 

– владеть 

профессиональной 

терминологией; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления салатов 

разнообразного 

ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к 

безопасности 

хранения салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета с 

потребителем при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 
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– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе салатов 

ПК 

3.4 

– подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценка качества и 

безопасности 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие 

в состав бутербродов, 

холодных закусок в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок с 

учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств 

– правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости

; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок, 

правила их выбора с 

учетом типа 

питания, 

кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

холодных закусок; 

– органолептические 

способы 

– приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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используемых 

продуктов:  

- нарезать свежие и вареные 

овощи, грибы, свежие 

фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать 

на филе, нарезать и хранить 

соленую сельдь; 

- готовить квашеную 

капусту; 

- мариновать овощи, 

репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать 

мясные и рыбные продукты, 

сыр; 

- охлаждать готовые блюда 

из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки 

грибов; 

- подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные 

смеси, доводить их до 

нужной консистенции; 

- вырезать украшения з 

овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать 

различные ингредиенты для 

фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

– соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования при 

приготовлении 

бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество 

готовых бутербродов, 

холодных закусок  

определения 

готовности; 

– ассортимент 

ароматических 

веществ, 

используемых при 

приготовлении 

масляных смесей, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами, 

входящими в состав 

бутербродов, 

холодных закусок; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения, 

требования к 

безопасности  

– хранения 

бутербродов, 

холодных закусок 
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перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и 

оформлять 

бутерброды, 

холодные закуски для 

подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

температуру подачи 

бутербродов, 

холодных закусок; 

– хранить бутерброды, 

холодные закуски 

– с учетом требований 

к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать 

стоимость; 

– владеть 

профессиональной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

маркирования 

упакованных 

бутербродов, 

холодных закусок, 

правила заполнения 

этикеток 

– правила и порядок 

расчета с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос;  

– правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 

3.5 

– подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность рыбы, 

нерыбного водного 

сырья и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости

; 

– критерии оценки 

качества основных 

– приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 
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– организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие 

в состав холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа; 

– использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

холодных блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом типа 

питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить 

готовые рыбные продукты с 

учетом требований к 

безопасности; 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных блюд 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

правила их выбора с 

учетом типа 

питания, 

кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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- нарезать тонкими 

ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую 

рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, 

готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать 

рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из 

форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, 

гарниры  для холодных блюд 

с учетом их сочетаемости; 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

– соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования при 

приготовлении 

холодных блюд, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

– проверять качество 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья  перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и 

оформлять холодные 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья для 

подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, их 

сочетаемость с 

основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 
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безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

температуру подачи 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

– хранить готовые 

холодные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

– выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать 

стоимость, 

– владеть 

профессиональной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

– правила хранения 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета с 

потребителем при 

отпуске продукции 

на вынос;  

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 

3.6 

– одбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости

; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов  и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 
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– организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие 

в состав холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа; 

– использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

холодных блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

– выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи с учетом типа 

питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить 

готовые мясные продукты с 

учетом требований к 

безопасности; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

– методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, правила их 

выбора с учетом 

типа питания, 

кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи; 

– органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, их 

разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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- порционировть отварную, 

жареную, запеченую 

домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного 

языка; 

- нарезать тонкими 

ломтиками мясные продукты 

вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, 

готовить мясное, куриное 

желе; 

- украшать и заливать 

мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из 

форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, 

гарниры  для холодных блюд 

с учетом их сочетаемости; 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

– соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования при 

приготовлении 

холодных блюд, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

– проверять качество 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и 

оформлять холодные 

блюда, кулинарные 

сочетаемость с 

основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, 

температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 
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изделия, закуски из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи для 

подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

температуру подачи 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи; 

– охлаждать и 

замораживать 

готовые холодные 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить холодные 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента; 

– требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета с 

потребителем при 

отпуске продукции 

на вынос; 

– правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 
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– рассчитывать 

стоимость, вести 

расчет с 

потребителем при 

отпуске продукции на 

вынос 

– владеть 

профессиональной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
2.1. Трудоемкость освоения учебной и производственной практик профессионального модуля 

Вид практики Количество часов 

Учебная практика 72 

В том числе промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

2 

Производственная практика 108 

В том числе промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

2 

В том числе промежуточная аттестация в форме 

экзамена по ПМ.03 

8 

 

2.2. Содержание учебной практики профессионального модуля 
Виды работ Количество 

часов 

В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых 

холодных блюд, и закусок. Подготовка их к использованию. 

8 8 

Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих 

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

измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, 

фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, варке, 

заливании желе. 

8 8 

1. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

10 10 

1. Использование различных технологий приготовления 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд, и закусок с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

8 8 

1. Определение степени готовности основных холодных блюд и 

закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение 

до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных 

блюд, и закусок для подачи. 
 

10 10 

Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и 

закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

8 8 
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Обеспечивать температурный и временной режим подачи 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

 

10 10 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

основных холодных блюд и закусок 

8 8 

Дифференцированный зачет 2 2 

Всего: 72 72 

 

2.3. Содержание производственной практики профессионального модуля 

Виды работ Кол-во часов В том числе в 

форме 

практической 

подготовки 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых 

холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада. 

12 12 

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним к использованию. 
12 12 

Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

методы безопасного использования их при выполнении 

следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, 

нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, 

прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, 

настаивание, запекание, варка, охлаждение, заливание желе. 

12 12 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 
12 12 

1. Использование различных технологий приготовления 

бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

14 14 

1. Определение степени готовности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
12 12 

1. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

12 12 

1. Обеспечение условий, температурного и временного режима 

охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и 

закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, 

типа предприятия и способов обслуживания. 

12 12 

Дифференцированный зачет 2 2 
Экзамен по модулю 8 8 

Всего 108 108 
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля 

и методы оценки 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Использует рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка результатов 

практического 

обучения. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового контроля 

Оценка работы при 

выполнении работ 

по учебной и 

производственной 

практике 

Экзамен по 

модулю 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

Осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6.  Осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

 

Распознает задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте, анализирует и выделяет её 

составные части; определяет этапы решения 

задачи; выявляет и осуществляет 

эффективный поиск информации, 

необходимой для решения задачи и/или 

проблемы;  

оценивает результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Опрос, лист 

наблюдений 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

Определяет задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

 

Определяет актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности. Выстраивает траекторию 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

Организовывает работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Грамотно излагает свои мысли и 

оформляет документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявляет 

толерантность в рабочем коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

Описывает значимость своей профессии; 

умеет применять стандарты 

антикоррупционного поведения 
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применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

 

Соблюдает нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Применяет средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использует современное программное 

обеспечение 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Понимает общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимает тексты на базовые 

профессиональные темы; участвует в 

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные 

темы 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИК ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства», лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный в 

соответствии с Приложением 3 ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащена в соответствии с Приложением 

3 ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, оснащены в соответствии с Приложением 3 ОПОП-П 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

4.2. Учебно-методическое обеспечение 

4.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок.М.:Академия,2024. 
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / 

В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: Академия, 2022. – 320 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е 

изд. – Москва: Академия, 2021. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 

2021. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2022. 

– 160 с. 

. 

4.2.2 Дополнительные источники: 

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

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

01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

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

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
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защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

9. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

10. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 

г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 

редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 
 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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