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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Область применения программы 

Рабочая учебная программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки служащих среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 

1.2. Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
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соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

ЗНАТЬ: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявокна 

продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд,  кулинарных изделий и закусок 

УМЕТЬ: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование  

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности, 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых,  региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ИМЕТЬ ПРАКТИЧЕСКИЙ ОПЫТ: 

- разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки кработе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии  с 
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инструкциями и регламентами подбора в соответствии с технологическими 

требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в  

том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;                                                                                                                                     

-  контроля, хранения и расхода продуктов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимся видом профессиональной деятельности (ВПД)-

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 

3.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок  в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 

3.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

3.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и  подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм  обслуживания 

ПК 

3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку  к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

3.7. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
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ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3.Структура и содержание профессионального модуля 
 

3.1. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы Количество  

часов 

Объем образовательной нагрузки 122 

Всего учебных занятий 90 

в том числе:  * 

лекции, уроки 62 

лабораторные и практические занятия  28 

Самостоятельная  работа 14 

Консультации  

Курсовые работы (проекты) - 

Учебная практика 36 

Производственная практика 108 

Консультации во взаимодействии с преподавателем - 

Аттестация в форме (дифференцированного зачета,  

экзамена) 

6 
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3.2. Структурапрофессиональногомодуля 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

профессионал

ьных 

компетенций 

Наименование разделов профессионального 

модуля 

Всего 

часов  

 Объем образовательной программы, в том числе Практика 

П
р

о
м

еж
у

т
о

ч
н

а

я
 а

т
т
ес

т
а

ц
и

я
 

п
о

 П
М

 Самостоят. 

работа 

студентов 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

У
ч

еб
н

а
я

, 

ч
а

со
в

 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
е
н

н
а

я
 ,

 

ч
а

со
в

 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

теоретич. 

обучения 

в т.ч. 

практич. 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

лаборатор. 

работы, 

часов 

в т.ч., 

консуль

тации 

1 2 3 4 5 6 
7 

 
8 9 10 11 

 

ПК3.1., 3.7. 
 

МДК.03.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

32 4 28 20 8    

 

 

Раздел модуля 1.Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

32 4 28 20 8    

 

 

ПК 3.1-3.7 МДК. 03.02. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

90 10 74 54 4 16   

 

 

Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

90 10 62 42 4 16 

 

 

 

 

ПК 3.1-3.7 Консультации       12    

ПК 3.1-3.7 Учебная практика 36       36   

ПК 3.1-3.7 Производственная практика, часов 108        108  

 Экзамен 6         6 

 Всего: 266          
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3.2 Тематический план профессионального модуля  
ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объём 

часов 

Осваиваемые  

компетенции 

1 2 3 4 

ПМ 03. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к  реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 266  

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

кулинарныхизделий,закусоксложного ассортимента 

32  

Раздел модуля 1.Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных  

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

   

Тема 1.1.Классификация,  

ассортимент холодной 

кулинарной продукции 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

Содержание 4  
1 Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции.   ОК 1-11 

ПК 3.1-3.7 2 Актуальные направления в  совершенствовании ассортимента холодной кулинарной  

продукции сложного приготовления 
3 Правила  адаптации,  разработки  рецептур  холодных блюд,   кулинарных 

изделий,закусок 

Практические занятия   
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1 Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребностей 

различных категорий потребителей, видов методов обслуживания. 

3 ОК 1-11 

ПК 3.1-3.7 

Тема 1.2. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

Содержание 6  
1 Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов 

 ОК 1-11 

ПК 3.1 
2 Качество кулинарной продукции: основные определения 
3 Контроль качества продовольственного сырья. Оценка качества готовой холодной 

кулинарной продукции 
4 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание 10  

1 Техническое оснащение и организация рабочих мест при приготовлении сложной 

холодной кулинарной продукции 

 ОК 1-11 

ПК 3.1 
2 Характеристика рабочих мест поваров холодного цеха 
3 Санитарные требования к технологии приготовления холодных блюд 
4 Санитарно-гигиенические требования к обработке продуктов для приготовления 

сложных холодных блюд и закусок 
5 Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом 

различных методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. 

Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной 

продукции к отпуску на вынос 

Практические занятия 5  
1 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента. 

 ОК 1-11 

ПК 3.1 

2 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по 

отработке практических умений  по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем). 

4 ОК 1-11 

ПК 3.1 
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Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по 

темам раздела. 

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

сложного ассортимента 

  

Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

    

Тема 2.1.Приготовление, 

хранение холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента 

Содержание 7  
1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

соусов и заправок сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. 

 ОК 1-11 

ПК 3.2 

2 Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. 
3 Технология приготовления заправок на растительном масле 
4 Технология приготовления соусов на растительном масле 
5 Соусы на уксусе (маринады). Масляные смеси. Технология приготовления желе 

(ланспика) 
6 Оригинальные соусы и заправки 
7 Промышленные соусы, ароматизаторы, уксусы. Требования к качеству холодных 

соусов, условия и сроки хранения 

 Практические занятия 2  

 1 Расчет основного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных холодных соусов 

  

Тема 2.2.Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов сложного 

ассортимента 

Содержание 9  

1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа, подготовка продуктов для салатов. Актуальные направления в 

 ОК 1-11 

ПК 3.3 
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приготовлении салатов сложного ассортимента. 
2 Салаты из сырых овощей и фруктов 
3 Салаты из вареных овощей. Винегреты 
4 Салаты из мяса, сельскохозяйственной птицы, дичи, рыбы 
5 Неперемешиваемые салаты.  Салаты-коктейли 
6 Теплые салаты 
7 Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. 
8 Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

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

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов  для отпуска на 

вынос. 
9 Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению  пищевых продуктов(НАССР). 

 Практические занятия 2  

 1 Расчет основного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов  ОК 1-11 

ПК 3.3 

 Лабораторные работы 4  
1 Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, салатов-

коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

 ОК 1-11 

ПК 3.3 

Тема 2.3.Приготовление, 

подготовка к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Содержание 9  

1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Правила выбора основных 

гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Актуальные направления в 

приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

 ОК 1-11 

ПК 3.4 

2 Закусочные бутерброды канапе, легкие закуски (на шпажках) 
3 Закуски в корзиночках и валованах 
4 Блюда и закуски из овощей и грибов 
5 Закусочные рулеты.  Тартар закусочный. Карпаччо (из мяса и рыбы). Веррины 
6 Закусочные изделия из теста 
7 Блюда и закуски из измельченных масс: террины (из гусиной печени, фуа-гра, 

семги), паштеты и муссы, несладкий мильфей 
8 Фуршетные закуски (тапас, ово-лакто, фингерфуд), с использованием техник 
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молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения в замороженном виде. 
9 Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, 

эстетичнаяупаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. 

 Лабораторные работы 4  

 1 Приготовление, оформление, отпуск и презентацияканапе, холодных 

закусоксложного 

ассортиментаизяиц,овощейигрибов,рыбныхимясныхпродуктов,втомчислеавторских, 

брендовых,региональнойкухни 

 ОК 1-11 

ПК 3.4 

Тема 2.4.Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Содержание 7  
1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов дляхолодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента.  

 ОК 1-11 

ПК 3.5 

2 Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным 

блюдам. 
3 Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из  рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента 
4 Рыбная гастрономия порциями. Отварные блюда и закуски из рыбы 
5 Фаршированные блюда и закуски из рыбы. Заливные блюда и закуски 
6 Блюда и закуски из нерыбного водного сырья 
7 Правила оформления и отпуска холодных блюд из  рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная  подача (нарезка, 

порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, 

легкое замораживание). Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания испособа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг). 

Лабораторные работы 4  
1 Приготовление,оформление,отпуски презентация холодныхблюдиз 

рыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортимента. 

 ОК 1-11 

ПК 3.5 

Тема 2.5.Приготовление, Содержание 8  
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подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

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

выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных  

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

 ОК 1-11 

ПК 3.6 

2 Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным 

блюдам. 
3 Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента 
4 Мясо и мясная гастрономия. Отварные блюда и закуски из мяса 
5 Запеченные блюда и закуски из мяса. Жареные блюда и закуски из мяса 
6 Фаршированные блюда и закуски из мяса. Заливные блюда и закуски из мяса 
7 Блюда и закуски из мяса птицы и дичи (галантин из птицы,курица фаршированная, 

индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы) 
8 Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Условия и сроки 

хранения блюд из мяса, домашней птицы и дичи с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов(ХАССП). 

 Лабораторные работы 4  
1 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодныхблюдиз мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных. 

 ОК 1-11 

ПК 3.6 

Тема 2.6 Гарниры для 

холодных блюд и закусок 

Содержание 2  
1 Просты и сложные гарниры для холодных блюд и закусок  ОК 1-11 

ПК 3.4-3.6 2 Оригинальные гарниры для холодных блюд и закусок 

Консультации 

Тема 2.1.Приготовление, хранение холодных соусов, заправок сложного ассортимента 

Тема 2.2.Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента 

Тема 2.3.Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

Тема 2.4.Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента 

Тема 2.5.Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

Тема 2.6 Гарниры для холодных блюд и закусок 

12  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

10 ОК 1-11 

ПК 3.2-3.6 
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Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах сырья, рецептур холодных блюд и 

подготовка сообщений и презентаций. 

Освоениеучебногоматериалатемы спомощьюЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Проведение проработки адаптированного авторского (брендового,регионального)   холодного блюда в соответствии с 

заданием. Составление акта проработки. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по ПМ.03 

Видыработ: 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценкакачества и безопасности основных 

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

требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, сучетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного  

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

Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на 

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

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

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

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

36 ОК 1-11 

ПК 3.1-3.7 
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требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

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

Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания. 

Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

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

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

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

чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (концентрированная) по 

ПМ. 03 Виды работ: 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами и 

стандартами организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

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

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

соответствии с заданием (заказом) производственной программой кухни-ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

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

108 ОК 1-11 

ПК 3.1-3.7 
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Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

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

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, довкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

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

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

  Экзамен 6  

  Всего 266  

 

. 

 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Программа модуля реализуется в учебных кабинетах: «технология 

приготовления пищи», «Технологическое оборудование кулинарного и 

кондитерского производства», в кулинарной лаборатории, в учебном кулинарном 

и кондитерском цехе. 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технология 

приготовления пищи»: 

- посадочные места обучающихся – 25 мест; 

- комплект бланков технологической документации; 

- комплект учебно-методической документации; 

- наглядные пособия (муляжи, плакаты, схемы, таблицы); 

- учебные фильмы, слайды; 

- сборники рецептур. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологическое 

оборудование кулинарного и кондитерского производства»: 

- посадочные места обучающихся – 25 мест; 

- макет с деталями оборудования; 

- выставочное оборудование; 

- комплект учебно-методической документации; 

- наглядные пособия (муляжи, плакаты, схемы, таблицы); 

- учебные фильмы, слайды; 

- Компьютерное обеспечение. 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: 

- производственный инвентарь, посуда, электроплиты, микроволновые печи, печь-

гриль, документ-камера, холодильное оборудование, весы электронные, 

овощерезка, картофелеочистительная машина, электромясорубка, кухонный 

процессор, фритюрница, тостер, слайсер, комплект учебно-методической 

документации, комплект плакатов, компьютерное обеспечение. 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- проектор; 

- экран. 

Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цеха: 

-производственные столы, раковины, плиты электрические, взбивальная  машина, 

миксеры, блендер, пекарский шкаф, пароконвектомат, весы настольные 

электронные, производственный инвентарь, посуда, комплект плакатов, комплект 

учебно-методической документации. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную 

производственную практику. 



21 
 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Основная литература 

1.Качурина Т. А. Организация и ведение процесса приготовления, оформления и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента– М.: Академия, 2020. 

2.  Анфимова Н. А. Кулинария – М.: Издательский центр «Академия», 2019 

3. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи: учеб. Для студ. Среднего проф. 

образования – М.: Деловая литература,  2020.  

4.Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. Пособие для 

студентов начального проф. Образования / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е 

изд. – М.: Академия, 2019.  

 

Дополнительная литература 

 

1.Дубцов,  Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб. пособие/ Г.Г. Дубцов. – 

М.: Мастерство,2019.  

2.Богушева В.И. Технология приготовления пищи. - уч.пособ./ В.И. Богушева. 

Ростов н/Дону:Феникс .-  2019. 

3.Журналы: Питание и общество// Современный ресторан  //Гастрономъ // 

 

Интернет-ресурсы: 

1. http://alletks.ru/etks40/page19.html-сайт для всех профессий. 
2. http://www.akademkniga.ru-Издательство «Академкнига/Учебник».  
3. http://www.food-industru.ru – процесс подготовки продуктов и 
технологияприготовления холодных блюд и закусок.  
4. http://www. one-umnik.ru – технологический процесс кулинарной 
обработкисельскохозяйственной птицы. 
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5. КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ            

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы 

оценки 

ПК3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для   

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение  всех действий по организации 

подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу приготовления холодной 

кулинарной продукции сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между 

подчиненными в их квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, готовой кулинарной 

продукции требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правканожей; 

– точность, соответствие заданию ведение 

расчетов потребности в сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки 

на сырье, продукты 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 
процессе 

выполнения: 

- практичес

ких/ 

лабораторн

ых занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производстве

нной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятел

ьной работе 

 
Промежуточн
ая 
аттестация: 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка 
выполнения: 

- практически

х заданий на 

зачете/экзаме

не по МДК; 

- выполнени

я заданий 

экзамена по 

модулю; 

экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учеб-

ной и 

производствен-

ной практикам 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

Организация и ведение процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
реализации салатов, канапе, соусов, холодных 
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непродолжительное  

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческоеоформление 

и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видовиформобслужива

ния 

 

ПК3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента: 
–адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том числе 
специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов; 
-соответствие потерь при приготовлении 
холодной кулинарной продукции действующим 
нормам; 
-оптимальность процесса приготовления салатов, 
канапе, соусов, холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 
соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям заказа); 
- профессиональная демонстрация навыков 
работы с ножом, механическим, тепловым 
оборудованием, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки; 
- соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, консистенция, выход и т.д.) 
особенностям заказа, методам обслуживания; 
- правильное, оптимальное, адекватное заданию 
планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации салатов, канапе, соусов, 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам; 
- соответствие процессов приготовления и 
подготовки к реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники 
безопасности:  
• корректное использование цветных 

разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 
• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота 
рук, работа в перчатках при выполнении 
конкретных операций, хранение ножей в чистом 
виде во время работы, правильная 
(обязательная) дегустация в процессе 
приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике); 

• - адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 
– Соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы салатов, канапе, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 
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творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция), 

гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции вцелом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие 

вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 
–   эстетичность, аккуратность упаковки готовой 
холодной кулинарной продукции для отпуска на 
вынос 

ПК3.7. 

Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий 

– актуальность, соответствие разработанной, 

адаптированной рецептуры особенностям 

заказа, виду и форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и 

количества продуктов, вкусовых,  
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по безопасности 
продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов 
виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов; 

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

• - оптимальность выбора, комбинирования 
способов кулинарной обработкии 
приготовления; 

• - соответствие способов обработки виду, 
кондиции сырья, продуктов; 

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

• - точность, правильность ведения расчетов, 
оформления результатов проработки; 
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• - соответствие методов расчета количества 
сырья, продуктов, массы готового блюда, 
кулинарного изделия действующим методикам, 
правильность определения норм отходов и 
потерь при обработке сырья и приготовлении 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– - правильность оформления акта проработки 
новой или адаптированной рецептуры; 

– - оптимальность выбора способа презентации 
результатов проработки (холодную кулинарную 
продукцию, разработанную документацию); 

– - демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приготовлению 

холодной кулинарной продукции сложного 

ассортимента при проведении мастер-класса 

для представления результатов разработки 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

- точность распознавания сложных проблемных 
ситуаций в различных контекстах; 
- адекватность анализа сложных ситуаций при 
решении задач профессиональной деятельности; 

- оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

- адекватность определения потребности в 

информации; 

-                                           эффективность поиска; 

- адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

-                                                  разработка детального плана действий; 

- правильность оценки рисков на каждом шагу; 

- точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

заданий по 

учебной и 

производствен

ной практике; 

- заданий для 

самостоятельно

й работы 

 

Промежуточна
я аттестация: 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учеб-

ной и  

производствен-

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

- оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; адекватность анализа 

полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

- точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметра- ми 

поиска; 

- адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; точность, 

адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04 Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

эффективность участия в деловом общении для 

решения деловых задач; оптимальность 

планирования профессиональной деятельность 
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коллегами, 

руководством, 

клиентами 

ной практикам 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

- грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по профессио 

нальной тематике на государственном языке; 

- толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

понимать значимость своей профессии 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 
деятельности; 

- эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

- адекватность понимания общего смысла четко 
произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

- адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 
деятельности; 

- точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 
планируемые); 
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- правильно писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11 Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Решать типичные задачи в сфере личного 

экономического и финансового планирования 

Определять успешные стратегии и способы 

достижения цели предпринимательской 

деятельности 

Принимать обоснованные и ответственные 

решения в сфере финансов 

Разработки и презентации бизнес-плана в области 

своей профессиональной деятельности. 

 

 

 


