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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

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 программа профессионального модуля (далее рабочая программа)
является частью  программы подготовки специалистов среднего звена  в соответ-
ствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
(базовой подготовки), укрупненная группа специальностей 43.00.00 Сервис и ту-
ризм в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания и 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 хо-
лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку 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 подго-
товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
го ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку 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 об-
служивания.
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Рабочая программа профессионального модуля может быть использована
в дополнительном профессиональном образовании, а также для повышения
квалификации, переподготовки и профессиональной подготовки по профессиям
повара в рамках специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело при
наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе
освоения профессионального модуля должен:
Иметь
практиче-
ский опыт

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния;

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к ра-
боте и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки ка-
чества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различны-
ми 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 безопас-
ности;

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творче-
ского оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-
рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос,
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной
санитарии в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
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тельных приборов, посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холод-

ных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. ав-
торских, брендовых, региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления
и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной про-
дукции;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук-
тов при приготовлении холодной кулинарной продукции;

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на
продукты;

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила по-
дачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессио-
нального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 376 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 342 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 18 часов;
консультаций – 4 часа;
промежуточная аттестация – 12 часов;
учебной практики – 36 часов;
производственной практики –108 часов.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организа-
ция и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-
лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК)
компетенциями:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-
готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, ма-
териалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, 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 уче-
том 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 слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, 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 потребите-
лей, видов и форм обслуживания

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных с учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
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ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-
димой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-
ностное развитие

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен-
ном языке с учетом особенностей социального и культурного контек-
ста

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

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

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной дея-
тельности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной
сфере
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3. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля 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
профес-
сио-

нальных
компе-
тенций

Наименования разделов про-
фессионального модуля

Всего
часов

Объем времени, отведенный на освоение
междисциплинарного курса (курсов) Практика

Обязательная аудиторная учебная
нагрузка обучающегося

Самостоятельная
работа

обучающегося

Учебная,
часов

Производст-
венная (по
профилю

специально-
сти), часовВсего,

часов

в т.ч.
лабораторные
работы и

практические
занятия,
часов

в т.ч.,
курсовая
работа

(проект),
часов

Всего,
часов

в т.ч.,
курсовая
работа

(проект),
часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 3.1-
3.7
ОК 1-7,9-
11

Раздел 1. Организация про-
цессов приготовления и под-
готовки к реализации холод-
ных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассор-
тимента

36 32 10

_

4

_

_ -

ПК 3.2.-
3.7
ОК 1-7,9-
11

Раздел 2. Приготовление и
подготовка к реализации  хо-
лодных блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного
ассортимента

180 166 78 14 - -

ПК 3.1-3.7. Консультации 4 4
ПК 3.1-3.7. Промежуточная аттестация 12
ПК 3.1-3.7. Учебная практика 36 36 -
ПК 3.1-3.7. Производственная практика (по

профилю специальности), часов 108 108
Всего: 376 198 88 - 22 - 36 108
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.03 Организация и ведение процессов приго-
товления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Наименование разделов
профессионального моду-
ля (ПМ), междисципли-
нарных курсов (МДК) и
тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические за-
нятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
(если предусмотрены)

Объем
часов

Уровень
освоения

1 2 3 4
Раздел ПМ 1. Организация
процессов приготовления и
подготовки к реализации
холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок слож-
ного ассортимента

36

МДК 1. Организация про-
цессов приготовления, под-
готовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных
изделий и закусок сложного
ассортимента

32

Тема 1.1.
Классификация, ассорти-
мент холодной кулинарной
продукции холодных блюд,
кулинарных изделий и заку-
сок

Содержание 10
1 Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. 6 2

2 Актуальные направления в совершенствовании ассортимента холодной кули-
нарной продукции сложного приготовления

2

3 Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок

2

Практические занятия 4
1 Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  соответствии с изме-

нением спроса,  учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продук-
тов.

2 Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  соответствии с изме-
нением выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребно-
стей различных  категорий потребителей, видов методов обслуживания.
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Тема 1.2. Характеристика
процессов приготовления,
подготовки к реализации и
хранению холодных блюд,
кулинарных изделий и заку-
сок

Содержание 10
1 Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и

закусок сложного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов.
10 2

2 Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изде-
лий и закусок, с учетом ассортимента продукции.

3

3 Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изде-
лий и закусок, с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и
качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН.

1

4 Выбор последовательности и поточности технологических операций, опреде-
ление «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических опе-
раций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования техноло-
гического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013)

2

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

2

Тема 1.3.
Организация и техническое
оснащение работ по приго-
товлению, хранению, подго-
товке к реализации холод-
ных блюд, кулинарных из-
делий и закусок

Содержание 12

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначе-
ние технологического оборудования и производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безо-
пасного использования, правила ухода за ними

6 1

2 Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с уче-
том различных методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания
официантами. Организация процессов упаковки, подготовки готовой холод-
ной кулинарной продукции к отпуску на вынос

2

3 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приго-
товлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассорти-
мента, процессу хранения и подготовки к реализации

3

Практические занятия 6

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

2 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготов-
ления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимен-
та.
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3 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных из-
делий и закусок сложного ассортимента.

Самостоятельная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопро-

сам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудова-

ния, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.

4

Раздел ПМ 2. Приготовле-
ние и подготовка к реали-
зации  холодных блюд, ку-
линарных изделий, заку-
сок сложного ассортимен-
та

180

МДК 2. Процессы приго-
товления и подготовки к
реализации холодных
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок  сложного ас-
сортимента

166

Тема 2.1. Приготовление,
хранение  холодных  соусов,
заправок сложного ассорти-
мента

Содержание 20
1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность хо-

лодных соусов и заправок сложного ассортимента. Правила выбора основ-
ных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направ-
ления в приготовлении холодных соусов и заправок.

18 1
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2 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления,
рецептуры, варианты подачи сложных соусов из полуфабрикатов промыш-
ленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус.
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

1

3 Технология приготовления соуса майонез и его производных: майонеза с
корнишонами, соуса пикантного, соуса равигот, ремулад, соуса «Цезарь», со-
уса «Муслин», майонеза «Шантильи», соуса «Майонез с желе», соуса «Майо-
нез с хреном», майонеза по-тирольски, айоли, соус «Майонез с кетчупом Ма-
ри-Роз», соус «Тар-тар». Органолептические способы определения степени
готовности соуса майонез. Требования к безопасности хранения соуса майо-
нез, предназначенного для последующего использования.

2

4 Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, ва-
рианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса,
горчичного порошка: «Маринад овощной с томатом», «Маринад овощной без
томата», «Заправка для салатов», «Заправка горчичная», «Горчица столовая».
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

2

5 Технология приготовления сложных холодных соусов на основе сметаны,
творога, йогурта, сыра, сливок: «Пикантный соус острый специфический»
майонеза из творога, майонеза с творогом и апельсином, творожной подливы
с брусникой, творожной подливы с копченым лососем, соуса ремулад тво-
рожного, соуса-крема из йогурта, соуса из йогурта и миндаля, сливочного со-
уса с горчицей. Органолептические способы определения степени готовности
соусов на основе кисломолочных продуктов. Подходящие блюда и закуски
для подачи с соусами на основе кисломолочных продуктов. Температурный и
санитарный режим хранения готовых соусов

2

6 Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры,
кулинарное назначение, варианты подачи холодных соусов сложного ассор-
тимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных
продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с ис-
пользованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и
сохранения пищевой ценности  продуктов.

2

7 Технология приготовления сложных холодных фруктовых, ягодных и овощ-
ных соусов (кули): соус «Ореховый», «Ткемали», «Песто», «Кисло-сладкий
фруктовый», «Заправка лимонно-оливковая», «Апельсиновый», «Бруснич-
ный», соуса «кули» из свежих огурцов, соуса «кули» с помидорами, соуса
«кули» с помидорами и сладким перцем, ягодного «кули», соуса «чатни», со-

2
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уса из винограда и хрена, клюквенного соуса, соуса «Кумберланд», соуса
фруктово-ягодного. Методы сервировки и подачи сложных холодных соусов.
Требования к качеству, условия и сроки хранения.

8 Ассортимент и технология приготовления соусов-дипов: дипа из сливочного
сыра; дипа из авокадо; дипа из баклажанов; дипа из тофу; соуса-дипа «Тысяча
островов», лимонно-креветочного дипа, китайского дипа, имбирного дипа,
дипа майонезного с йогуртом, чесноком, лаймом и петрушкой. Подготовка
продуктов к дипам. Температурный и санитарный режим хранения готовых
соусов.

2

9 Применение правил соусной композиции сложных холодных соусов.
Правила декорирования и варианты оформления тарелок и блюд сложными
холодными соусами.

2

10 Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: твор-
ческое оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы
подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос.
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом
требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

2

Лабораторная работа 4

1 1. Соус майонез, р. 1029
2. Соус майонез с желе, р. 1031
3. Соус майонез с зеленью, р.1033
4. Соус «цезарь», 1035
5. Соус «пикантный», р. 1036
Органолептическая  оценка качества  приготовленных сложных холодных
соусов.

Практические занятия 2

Расчет массы сырья для приготовления заданного количества сложных хо-
лодных соусов с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемо-
сти сырья и продуктов. Разработка новых видов кулинарной продукции. Со-
ставление технико-технологических карт на сложные холодные соусы. Расчет
стоимости холодных соусов.

Тема 2.2. Приготовление,
подготовка к реализации са-
латов сложного ассортимен-

Содержание 18
1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность сала-

тов сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингреди-
10 1
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та ентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении
салатов сложного ассортимента.

2 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления,
рецептуры, варианты подачи сложных салатов из вареных овощей, винегре-
тов, салатов из свежих овощей. Способы сокращения потерь и сохранения
пищевой ценности  продуктов.

1

3 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления,
рецептуры, варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и ва-
реных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья);
несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокра-
щения потерь, сохранения пищевой ценности  продуктов.

2

4 Приготовление малосольных огурцов, помидоров, маринованного лука, перца
сладкого, капусты, грибов. Требования к качеству, условия и сроки реализа-
ции.

2

5 Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила соче-
таемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингреди-
ентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок.

2

6 Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, темпе-
ратура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи, в зави-
симости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский
стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование,  эстетичная
упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и
расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безо-
пасному хранению пищевых продуктов (НАССР).

2

Практические занятия 2
1 Адаптация рецептур салатов сложного ассортимента с учетом изменения вы-

хода готовых изделий, взаимозаменяемости сырья и пр.
Лабораторная работа 6
1. Приготовление современных салатов ресторанной кухни:

1. Салат «цезарь», р.132
2. Салат-коктейль из ветчины с огурцом и грушей, р. 176
3. Салат нисуаз, ттк
4. Салат с сельдереем, яблоком и кедровыми орешками, ттк
Органолептические способы определения степени готовности легких холод-
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ных закусок. Методы сервировки.
Тема 2.3. Приготовление,
подготовка к реализации ка-
напе, холодных закусок
сложного ассортимента

Содержание 54
1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента. Правила выбора основных
гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для канапе,
холодных закусок сложного ассортимента Актуальные направления в при-
готовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента.

24 1

2 Технологический процесс приготовления основ для канапе: основы из слое-
ного, песочного, заварного и пресного теста и их сочетаемость с ингредиен-
тами для приготовления канапе. Требования к качеству, условия хранения и
сроки реализации.

1

3 Комбинирование различных способов и современные методы приготовле-
ния канапе: формовка, нарезка, вырубка, охлаждение, порционирование.
Рецептуры, варианты подачи канапе. Правила оформления и отпуска кана-
пе: творческое оформление и эстетичная подача. Способы сокращения по-
терь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

1

4 Комбинирование различных способов и современные методы приготовле-
ния, рецептуры, варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла
ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты,
сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного;
чесночного масла). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой
ценности  продуктов.

2

5 Характеристика методов приготовления холодных закусок: маринование,
вырубка, нарезка и собирание с сохранением формы, насаживание на шпаж-
ки, перемешивание, начинка изделий, взбивание, порционирование, залива-
ние желе, глазирование, отделка из корнетика и кондитерского мешка, ох-
лаждение. Приготовления украшений, их сочетание с основными продукта-
ми при оформлении холодных закусок сложного ассортимента.

1

6 Приготовление закусок из сельди: закусочные волованы с муссом из слабо-
соленой сельди; сельдь в красном вине с картофелем; сельдь в клюквенном
и горчичном маринаде; сельдь в соусе карри; картофельные тарталетки с
сельдью; рольмопсы. Требования к качеству, температурный и временной
режим при подаче и хранении.
Основные предпочтения и технология приготовления холодных закусок у
различных народов мира.

2
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7 Технологический процесс приготовления закусок на шпажках: мини-капрезе
на шпажке, «мухоморчики на шпажке, закуска из сельди на шпажке», закус-
ка с утиной грудкой на шпажке и т. д. Рецептуры, варианты подачи. Спосо-
бы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

2

8 Современные методы приготовления холодных закусок сложного ассорти-
мента: рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего
копчения.  Рецептуры, варианты подачи. Способы сокращения потерь и со-
хранения пищевой ценности  продуктов.

2

9 Технология приготовления маринованных холодных закусок из рыбы и мяса
сложного ассортимента: карпаччо из мяса и рыбы; тартара из рыбы; мари-
нованной малосольной рыбы; севиче из рыбы. Рецептуры, варианты подачи.
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

2

10 Комбинирование различных способов и современные методы приготовле-
ния холодных закусок сложного ассортимента: терринов из рыбы, мяса,
птицы, гусиной печени фуа-гра с использованием техник молекулярной
кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты по-
дачи. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продук-
тов.

2

11 Современные методы приготовления холодных закусок сложного ассорти-
мента паштетов и муссов (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тес-
те, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, пти-
цы, крабов и др.) с использованием техник молекулярной кухни, су-вида,
витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты подачи. Способы
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

2

12 Комбинирование различных способов и современные методы приготовле-
ния холодных закусок сложного ассортимента  несладкого мильфея; мини
киш-лорена с базиликом; мини-киш с лососем и шпинатом; мини фриттаты;
роллов; овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками с
использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрес-
сии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, ва-
рианты подачи. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценно-
сти  продуктов.

2

13 Комбинирование различных способов и современные методы приготовле-
ния холодных фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд).  Рецепту-
ры, варианты. Правила оформления и отпуска. Способы сокращения потерь

2
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и сохранения пищевой ценности  продуктов.
14 Правила оформления и отпуска 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 об-
служивания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фур-
шет). Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка канапе, холод-
ных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.
Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению
пищевых продуктов (ХАССП).

2

Практические занятия 2
1 Разработка новых видов кулинарной продукции. Составление технико-

технологических карт на сложные холодные закуски из рыбы, мяса, птицы.
Расчет стоимости холодных блюд.

Лабораторные работы 28

1 Приготовление, оформление и отпуск канапе:
1. Канапе с варено-копченой колбасой, ттк
2. Канапе с горбушей, ттк
3. Канапе с сыром и окороком, р. 25
4. Канапе с паштетом, р. 27

4

2 Приготовление, оформление и отпуск маринованных холодных закусок из
рыбы
1. Хве из рыбы, р. 234
2. Малосольная сёмга, маринованная
с апельсиновым соком, ттк
3. Севиче из голубого тунца с авокадо, ттк
4. Сельдь в горчичном соусе, ттк

6

3 Приготовление, оформление и отпуск мусса, террина, крема и паштета из
рыбы
1. Террин из форели, ттк
2. Мусс из копченой рыбы, ттк
3. Крем-паштет из тунца, ттк
4. Паштет рыбный, р. 92 (сб.р 1996 г)

6

4 Приготовление, оформление и отпуск паштета и мусса из мяса и мясных 6
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продуктов
1. Паштет из мяса в тесте, р. 264
2. Паштет из печени, р. 263
3. Мясной хлеб в форме, р. 257
4. Корнетики с муссом ветчинным, р.102 (сб.р 1996 г)

5 Приготовление, оформление и отпуск террина, паштета и суфле из птицы
1. Паштет из птицы в тесте, р. 264
2. Террин из индейки, можжевельника и горошин черного перца, ттк
3. Суфле из утки, ттк (и)
4. Печеночный паштет с яблоками, ттк

6

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

Содержание 26
1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента.

12
1

2 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холод-
ным блюдам.

1

3 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента
(рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная за-
ливная (целиком и порционными кусками); рулетики из рыбы, заливные кра-
бы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кух-
ни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.

2

4 Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными
продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пи-
щевой ценности  продуктов.

2

5 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 кондитер-
ского мешка, охлаждение, легкое замораживание).

2

6 Правила сервировки стола и подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 2
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ного сырья сложного ассортимента, температура подачи холодных блюд. Вы-
бор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации
питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание
(кейтеринг).

7 Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и
расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безо-
пасному хранению пищевых продуктов (НАССР).

2

Лабораторные работы 12
1. Приготовление, оформление и отпуск заливных блюд и закусок из рыбы

1. Рыба заливная с гарниром, р.239
2. Щука фаршированная, заливная с гарниром, р. 240
3. Креветки заливные (р. 249)
4. Студень из рыбы, р. 243

2 Приготовление, оформление и отпуск фаршированных
Холодных блюд и закусок из рыбы
1. Рулет из форели с/с с сыром филадельфия, диким рисом и бэби-кукурузой,
ттк
2. Карп, фаршированный (целиком), р. 635
3. Рулет из щуки и лосося, ттк
4. Кальмар фаршированный рубленым лососем, ттк

Практические занятия 2
1 Разработка новых видов кулинарной продукции. Составление технологиче-

ских и технико-технологических карт на сложные холодные блюда из рыбы.
Расчет стоимости холодных блюд.

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

Содержание 48

1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Акту-
альные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи сложного ассортимента.

16 1

2 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.
Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холод-
ным блюдам.

1
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3 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления
холодных блюд из мяса сложного ассортимента (баранья нога шпигованная,
свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросе-
нок, запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник мо-
лекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.

2

4 Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармо-
ничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении.
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

1

5 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления
холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин
из птицы, курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, руле-
тики из птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, ви-
тамикса, компрессии продуктов.

1

6 Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ас-
сортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами
при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценно-
сти  продуктов.

2

7 Правила оформления и подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-
чи сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (на-
резка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, зали-
вание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского
мешка, охлаждение, легкое замораживание).

2

8 Правила сервировки стола и подачи холодных блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи сложного ассортимента, температура подачи холодных блюд. Вы-
бор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации
питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание
(кейтеринг).

2

9 Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи для отпуска на вынос.

2

1
0

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

2

Лабораторные работы 24
1 1. Рулет из свинины, р. 850 (нац. Сборник 2001)

2. Рулет мясной с черносливом, р. 99 (сб.р 1996 г)
3. Закуска «уральский рулет», р. 100 (сб.р 1996 г)
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4. Рулет «закусочный», р. 851 (нац.сб.2001)

3 1. Язык заливной, р. 258
2. Студень свиной, р. 266
3. Ассорти мясное заливное, р. 259
4. Сыр из кур (фромаж), р. 153 (сб. 1955 г.)

4 1. Курица фаршированная (галантин),
р. 260
2. Филе из кур фаршированное, р. 261
3. Рулет из курицы с омлетом, р. 262
4. Рулет из курицы со свининой и
черносливом, р.101 (сб.р 1996 г)

Практические занятия 2
1 Разработка новых видов кулинарной продукции. Составление технико-

технологических карт на сложные холодные блюда из мяса, птицы, дичи.
Расчет стоимости холодных блюд из мяса, птицы, дичи.

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопро-

сам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудова-

ния, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в со-

ответствии с заданием. Составление акта проработки.
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

14

Примерная тематика курсовых работ (проектов)
Не предусмотрена
Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту) -
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Учебная практика по ПМ.03
Виды работ:

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасно-
сти основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использо-
вания в соответствии с требованиями санитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спо-

собом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями за-

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

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том
числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожа-
робезопасности, охраны труда.

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

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных

изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

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

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

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

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

72
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16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода про-
дукции, вида и формы обслуживания.

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта
с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях органи-
зации питания).

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов
в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности,
охраны труда), стандартами чистоты.

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

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производ-
ственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика – (по профилю специальности) итоговая по ПМ.03 (концентрированная)
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания – базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин-
вентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности,
пожаробезопасности, охраны труда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с задани-
ем (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения
продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламен-
тами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности
продукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порцио-
нирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кули-
нарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаков-
ка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблю-
дения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

108
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7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (ох-
лаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), орга-
низация хранения.

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень
доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержа-
ние визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

Всего 376
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:
«Техническое оснащение кулинарного и кондитерского производства», «Тех-
нология кулинарного и кондитерского производства» и  учебного  кондитер-
ского цеха.

Оборудование  учебного  кабинета  и  рабочих  мест  кабинета «Техниче-
ское оснащение кулинарного и кондитерского производства»

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского произ-
водства: парты – 15 шт.;

стулья – 30 шт.;
шкаф для хранения плакатов – 1 шт.;
шкаф для книг – 1 шт.;
доска ученическая для написания мелом – 1 шт.;
трибуна преподавателя – 1 шт.;
стол преподавателя – 1 шт.;
стул мягкий – 1 шт.;
сменные механизмы к УКМ-8: МИ – механизм для измельчения сухарей

и специй;
ММ - мясорубка;
МР – рыхлитель мяса;
МО - механизм  овощерезательный – протирочный;
барный миксер Hamilton Beach 1 G 908; Полуавтоматический слайсер ES

220; кофемашина Trevi Villa Silver;
поверхность жарочная EG-0,4;
гриль электрический модель 140;
микроволновая печь; ноутбук Asus 110 – 1 шт;
проектор Epson – 1 шт.;
интерактивная доска Star Bord – 1 шт.

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства:
ученические столы – 16 шт.;
ученические стулья – 32 шт.;
стол для преподавателя – 1 шт.;
стул для преподавателя -1 шт.;
шкаф -5 шт.;
тумбочка под цветы -1 шт.;
кафедра – 1 шт.;
ноутбук Asus K53S – 1 шт.;
проектор мультимедийный NEC np115 - 1 шт.;
экран проекционный Draper Luma - 1шт.
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Учебная кухня ресторана (с зонами приготовления холодных, горячих
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков):

стол для преподавателя – 3 шт.;
стулья – 26 шт.;
шкаф для хранения инвентаря, посуды – 5 шт.;
шкаф для хранения уборочного инвентаря – 1 шт.;
стол для дегустации готовых блюд – 2 шт;
тумба для посуды – 1 шт;
плита электрическая ПЭМ2-020 – 8 шт;
стеллаж-шпилька КШ-4 – 1 шт;
стол производственный СР-3/1200-С – 2 шт;
ванна моечная – 1 шт;
блендер ФРП-150 – 1 шт;
вентилятор – 5шт;
посуда для подачи блюд (тарелки в ассортименте, фужеры, креманки, со-

усники, и т.д.);
машина кухонная В-5 – 3 шт;
фритюрница Tefal FF – 1 шт;
стол производственный СТ25/12200-С – 9шт;
смягчитель воды 12л – 1шт;
гастроемкость – 4шт;
инфракрасный термометр – 1шт;
мясорубка Kemwood MG-510 – 1шт;
огнетушитель – 3шт;
производственный инвентарь (шумовка, лопатка, венчик и т.д.);
наплитная посуда (сотейник, сковорода, кастрюля, ковш и т.д.);
мойка с тумбой – 7шт;
электронная конвекционная печь с парогенератором – 1шт;
жарочный шкаф ЭШВ-2 – 1шт;
стол тумба – 1шт; весы МГЖА – 2шт;
весы порционные SW-I-10 – 1 шт;
блендер ручной REDMOND RHB – 1шт;
Миксер REDMOND RHM-M2104 – 1шт;
миксер – 1шт;
миксер планетарный – 1шт;
соковыжималка – 1шт;
тостер FHILIPS HR – 1шт;
пароконвектомат – 1шт;
расстоечный шкаф – 1 шт.;
электрогриль (жарочная поверхность) – 1 шт.;
шкаф морозильный – 1 шт.;
шкаф шоковой заморозки – 1 шт.;
льдогенератор – 1шт.;
тестораскаточная машина – 1 шт.;
планетарный миксер – 1 шт.;
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овощерезка (процессор кухонный) – 1 шт.;
слайсер – 1 шт.; куттер (бликсер) – 1 шт.;
миксер для коктейлей – 1 шт.;
соковыжималка (универсальная) – 1 шт.;
машина для вакуумной упаковки – 1 шт.;
кофемашина с капучинатором – 1 шт.;
ховоли – 1 шт.; кофемолка – 1 шт.;
газовая горелка – 1 шт.;
набор инструментов для карвинга – 1 шт.;
овоскоп – 1 шт.;
нитраттестер – 1шт.;
машина посудомоечная – 1 шт.;
стол производственный с моечной ванной – 1 шт.;
стеллаж передвижной – 1 шт.;
моечная ванная двухсекционная – 1 шт.

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и
производственную практику, которая проводится концентрированно.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, до-

полнительной литературы

Основная литература:
1. Васильева И.В., Мясникова Е.Н., Безряднова А.С. Технология продук-

ции общественного питания. Учебник  и практикум для СПО. – М.: Издательст-
во Юрайт, 2017. – 414 с.

2. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания за рубе-
жом: учебное пособие для среднего профессионального образования /
О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. —
179 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07847-3. —
Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-
online.ru/bcode/437778 (дата обращения: 27.02.2020).

3. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабора-
торный практикум: учебное пособие для среднего профессионального образо-
вания / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Из-
дательство Юрайт, 2019. — 268 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. —
URL: https://biblio-online.ru/bcode/437750 (дата обращения: 27.02.2020).

Дополнительная литература:
1. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания. Учебник. – М.:

Издательский центр  «Академия», – 2-е изд., 2018. – 320 с.
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2. Королев А.А., Несвижский Ю.В., Никитенко Е.И. Микробиология, фи-
зиология питания, санитария и гигиена. Учебник – М.: Издательский центр
«Академия», в 2 ч.: – 2-е издание. – Ч.1. 2018. – 256 с.

3. Лутошкина Г.Г, Анохина Ж.С. Техническое оснащение и организация
рабочего места. Учебник. – М.: Издательский центр  «Академия», – 4-е издание.
2018. – 240 с.

4. Сборник рецептур блюд  и кулинарных изделий для предприятий об-
щественного питания.- М.: «Хлебпрофинформ», 1996.

5. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий. – М:
ХЛЕБПРОДИНФОРМ, 2001. – 635 с.

6. Сборник рецептур на продукцию общественного питания (сборник
технических нормативов). М.: Дели плюс, 2014. – 1008 с.

7. Технология кулинарной продукции за рубежом [Электронный ресурс]:
учебник для бакалавров/ Васюкова А.Т., Мячикова Н.И., Пучкова В.Ф. М.:
Дашков и К, 2015. – 368 с. Режим доступа: http://www/iprbookshop.ru/24765.–
ЭБС «IPRbooks».

8. Куткина М.Н. Инновации в технологии продукции индустрии питания
[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Куткина М.Н., Елисеева С.А.— Элек-
трон. текстовые данные.— Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2016.— 168 c.—
Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/51500.html.— ЭБС «IPRbooks»

Периодические издания:
1. Журнал «Ресторанные ведомости»
Интернет-ресурсы:
1. URL: http://www.frio.ru. – Федерация рестораторов и отельеров
2. URL: http://www.culina-russia.ru. – Межрегиональная ассоциация

кулинаров России
3. URL: http://www. culinart.ru. – Академия кулинарного искусства

Эсклюзив
4. URL: http://www.consultant.ru. – Информационно-справочная систе-

ма «Консультант  Плюс»
5. URL: http://www.garant.ru. – Информационно-правовой портал «Га-

рант»

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Обязательным условием проведения учебных занятий по профессиональ-

ному модулю является наличие оборудованных рабочих мест учебных кабине-
тов по количеству обучающихся.

Обязательным условием допуска к учебной и производственной практике
(по профилю специальности) по профессиональному модулю «Организация и
ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния» является наличие у обучающегося документально оформленного меди-
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цинского заключения о соответствии состояния здоровья условиям работы в
данной профессиональной области.

Обязательным условием допуска к производственной практике (по про-
филю специальности) по профессиональному модулю «Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» является
освоение профессиональных компетенций по профессиональному модулю, а
также освоение компетенций в рамках общепрофессиональных дисциплин:
«Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена», «Организация
хранения и контроль запасов сырья», «Техническое оснащение организаций пи-
тания», «Охрана труда».

Для оценки усвоения профессионального модуля в конце учебной и про-
изводственной практики предусматривается выполнение контрольного задания,
которое включает теоретическую часть и выполнение комплексного практиче-
ского задания. Контрольное задание выполняется каждым студентом самостоя-
тельно и оценивается руководителем практики.

При изучении модуля с обучающимися проводятся консультации, кото-
рые могут проводиться как со всей группой,  так и индивидуально.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к
реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового до-
говора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направ-
ление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-
тельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслу-
живание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства,
общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессио-
нальной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации
должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессио-
нальном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального
образования и дополнительного профессионального образования», утвержден-
ном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федера-
ции от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование
по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в
организациях, направление деятельности которых соответствует области про-
фессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля,
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услу-
ги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с уче-
том расширения спектра профессиональных компетенций.
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Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным зна-
чениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных
модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направ-
ление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-
тельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслу-
живание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства,
общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реа-
лизующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

Требования к квалификации педагогических (инженерно-
педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинар-
ному курсу: наличие высшего профессионального образования, соответст-
вующего профилю модуля «Организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания» и специальности 43.02.15 Повар-
ское и кондитерское дело.

Требования  к  квалификации  педагогических  кадров,  осуществ-
ляющих  руководство  практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты –
преподаватели  междисциплинарных  курсов, а  также  общепрофессиональных
дисциплин «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена», «Ор-
ганизация хранения и контроль запасов сырья», «Техническое оснащение орга-
низаций питания», «Охрана труда».

Мастера: дипломированные  специалисты, имеющие высшее  профиль-
ное  образование. Обязательным  требованием  является  стажировка в  про-
фильных  организациях  не  реже 1-го раза  в  3 года. Опыт  деятельности в  ор-
ганизациях  соответствующей  профессиональной  сферы   является  обязатель-
ным.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Обязательным условием проведения учебных занятий по профессиональ-

ному модулю является наличие оборудованных рабочих мест учебных кабине-
тов по количеству обучающихся.

Обязательным условием допуска к производственной практике (по про-
филю специальности) по профессиональному модулю «Организация процесса
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» яв-
ляется наличие у обучающегося документально оформленного медицинского
заключения о соответствии состояния здоровья условиям работы в данной про-
фессиональной области.

Обязательным условием допуска к производственной практике (по про-
филю специальности) по профессиональному модулю «Организация процесса
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» яв-
ляется освоение профессиональных компетенций по профессиональному моду-
лю «Выполнение работ по рабочей профессии «Повар», а также освоение ком-
петенций в рамках общепрофессиональных дисциплин: «Микробиология, сани-
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тария и гигиена в пищевом производстве», «Организация хранения и контроль
запасов сырья», «Оборудование предприятий общественного питания», «Охра-
на труда».

Для оценки усвоения профессионального модуля в конце производствен-
ной практики предусматривается выполнение контрольного задания, которое
включает теоретическую часть и выполнение комплексного практического за-
дания. Контрольное задание выполняется каждым студентом самостоятельно и
оценивается руководителем практики.

При изучении модуля с обучающимися проводятся консультации, кото-
рые могут проводиться как со всей группой, так и индивидуально.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических (инженерно-

педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинар-
ному курсу: наличие высшего профессионального образования, соответст-
вующего профилю модуля Организация процесса приготовления и приготовле-
ние сложной холодной кулинарной продукции и специальности 19.02.10 Тех-
нология продукции общественного питания.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляю-
щих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты -
преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных
дисциплин: «Оборудование предприятий общественного питания», «Организа-
ция производства в предприятиях общественного питания», «Охрана труда»,
«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Организация
хранения и контроль запасов сырья».

Мастера: дипломированные специалисты, имеющие высшее профильное
образование. Обязательным требованием является стажировка в профильных
организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях со-
ответствующей профессиональной сферы является обязательным.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Результаты
(освоенные
профессио-
нальные ком-
петенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и
методы

контроля и
оценки

ПК 3.1.
Организовывать
подготовку ра-
бочих мест,
оборудования,
сырья, материа-
лов для приго-
товления хо-
лодных блюд,
кулинарных из-
делий, закусок в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Выполнение всех действий по организации подго-
товки  рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами, стандартами чистоты (система ХАССП), тре-
бованиями охраны труда и техники безопасности:

– оптимальный выбор и целевое, безопасное исполь-
зование оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, посуды, соответствие виду вы-
полняемых работ (виду и способу приготовления
холодной кулинарной продукции сложного ассор-
тимента);

– рациональное размещение оборудования, инвентаря,
посуды, инструментов, продуктов, полуфабрикатов,
материалов на рабочем месте;

– точная оценка соответствия качества и безопасности
продуктов, полуфабрикатов, материалов требовани-
ям регламентов;

– соответствие распределения заданий между подчи-
ненными в их квалификации;

– соответствие организации хранения сырья, продук-
тов, полуфабрикатов, готовой кулинарной продук-
ции требованиям регламентов (соблюдение темпе-
ратурного режима, товарного соседства в холодиль-
ном оборудовании, правильность упаковки, склади-
рования);

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуа-
тации технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов требованиям инструкций и регламен-
тов по технике безопасности, охране труда, санита-
рии и гигиене;

– правильная, в соответствии с инструкциями, безо-
пасная правка ножей;

– точность, соответствие заданию ведение расчетов
потребности в сырье, продуктах;

– соответствие правилам оформления заявки на сырье,
продукты

Текущий кон-
троль:
наблюдение и
оценка в процес-
се выполнения:
- практических/
лабораторных
занятий;
- заданий по
учебной и произ-
водственной
практикам;
- заданий по са-
мостоятельной
работе

Промежуточная
аттестация:
наблюдение и
оценка выполне-
ния:
- практических
заданий на заче-
те/экзамене по
МДК;
- выполнения за-
даний экзамена
по модулю;
- оценка защиты
отчетов по учеб-
ной и производ-
ственной прак-
тикам

ПК 3.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжи-

Организация и ведение процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
салатов, канапе, соусов, холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента:
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тельное хране-
ние холодных
соусов, запра-
вок с учетом
потребностей
различных кате-
горий потреби-
телей, видов и
форм обслужи-
вания

ПК 3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации са-
латов сложного
ассортимента с
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 3.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации ка-
напе, холодных
закусок сложно-
го ассортимента
с учетом по-
требностей раз-
личных катего-
рий потребите-
лей, видов и
форм обслужи-
вания

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

– адекватный выбор основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов, в том числе специй, приправ,
точное распознавание недоброкачественных про-
дуктов;

– соответствие потерь при приготовлении холодной
кулинарной продукции действующим нормам;

– оптимальность процесса приготовления салатов,
канапэ, соусов, холодных блюд, кулинарных изде-
лий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, вре-
мени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие вы-
бора 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.) особенно-
стям заказа, методам обслуживания;

– правильное, оптимальное, адекватное заданию
планирование и ведение процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации
салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кулинар-
ных изделий и закусок сложного ассортимента, со-
ответствие процессов инструкциям, регламентам;

– соответствие процессов приготовления и подготов-
ки к реализации стандртам чистоты, требованиям
охраны труда и техники безопасности:

• корректное использование цветных разделочных
досок;

• раздельное использование контейнеров для органи-
ческих 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 приготовле-
ния, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

• адекватный выбор и целевое, безопасное использо-
вание оборудования, инвентаря, инструментов, по-
суды;

– соответствие времени выполнения работ нормати-
вам;

– соответствие массы салатов, канапэ, соусов, холод-
ных блюд, кулинарных изделий и закусок требова-
ниям рецептуры, меню, особенностям заказа;

– точность расчетов закладки продуктов при измене-
нии выхода холодной кулинарной продукции, взаи-
мозаменяемости продуктов;

– адкватность оценки качества готовой продукции,
соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

– соответствие внешнего вида готовой холодной
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лодных блюд из
рыбы, нерыбно-
го водного сы-
рья сложного
ассортимента с
учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации хо-
лодных блюд из
мяса, домашней
птицы, дичи
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных
категорий по-
требителей, ви-
дов и форм об-
служивания

кулинарной продукции требованиям рецептуры, за-
каза:

• соответствие температуры подачи виду блюда;
• аккуратность порционирования холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота
тарелки, правильное использование пространства
тарелки, использование для оформленияблюда толь-
ко съедобных продуктов)

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме
тарелки;

• гармоничность, креативность  внешнего вида
готовой продукции (общее визуальное впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композиция)

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой
продукции в целом и каждого ингредиента совре-
менным требованиям, требованиям рецептуры, от-
сутствие  вкусовых противоречий;

• соответствие текстуры (консистенции) каждого
компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

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

ПК 3.7.
Осуществлять
разработку,
адаптацию ре-
цептур холод-
ных блюд, ку-
линарных изде-
лий, закусок, в
том числе ав-
торских, брен-
довых, регио-
нальных с уче-
том потребно-
стей различных
категорий по-
требителей, ви-
дов и форм об-
служивания

– актуальность, соответствие разработанной, адапти-
рованной рецептуры особенностям заказа, виду и
форме обслуживания:

• оптимальность, точность выбора типа и количества
продуктов, вкусовых, ароматических, красящих ве-
ществ, соответствие их требованиям по безопасно-
сти продукции;

• соответствие дополнительных ингредиентов виду
основного сырья;

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компо-
нентов;

• актуальность, оптимальность формы, текстуры,
соответствие  их   способу последующей термиче-
ской обработки;

• оптимальность выбора, комбинирования способов
кулинарной обработки и приготовления; соответст-
вие способов обработки  виду, кондиции сырья,
продуктов;

• точность выбора направлений изменения рецептуры
с учетом особенностей заказа, сезонности, форме
обслуживания;
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– точность, правильность ведения расчетов, оформле-
ния результатов проработки;

– соответствие методов расчета количества сырья,
продуктов, массы готового блюда, кулинарного из-
делия действующим методикам, правильность опре-
деления норм отходов и потерь при обработке сырья
и приготовлении холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок;

– правильность оформления акта проработки новой
или адаптированной рецептуры;

– оптимальность выбора способа презентации резуль-
татов проработки (холодную кулинарную продук-
цию, разработанную документацию);

– демонстрация профессиональных навыков выполне-
ния работ по приготовлению холодной кулинарной
продукции сложного ассортимента при проведении
мастер-класса для представления результатов разра-
ботки

ОК.01
Выбирать спо-
собы решения
задач профес-
сиональной дея-
тельности, при-
менительно к
различным кон-
текстам.

– точность распознавания сложных проблемных
ситуаций в различных контекстах;

– адекватность анализа сложных ситуаций при реше-
нии задач профессиональной деятельности;

– оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информа-

ции;
– 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, предло-
жение критериев оценки и рекомендаций по улуч-
шению плана

ОК.02
Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой
для выполнения
задач профес-
сиональной дея-
тельности

– оптимальность планирования информационного
поиска из широкого набора источников, необходи-
мого для выполнения профессиональных задач;

– адекватность анализа полученной информации,
точность выделения в ней главных аспектов;

– точность структурирования отобранной информа-
ции в соответствии с параметрами поиска;

– адекватность интерпретации полученной информа-
ции в контексте профессиональной деятельности;

ОК.03
Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональ-
ное и личност-
ное развитие

– актуальность используемой нормативно-правовой
документации по профессии;

– точность, адекватность применения современной
научной профессиональной терминологии

ОК.04 – эффективность участия в  деловом общении для
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Работать в кол-
лективе и ко-
манде, эффек-
тивно взаимо-
действовать с
коллегами, ру-
ководством,
клиентами

решения деловых задач;
– оптимальность планирования профессиональной

деятельность

ОК.05
Осуществлять
устную и пись-
менную комму-
никацию на го-
сударственном
языке с учетом
особенностей
социального и
культурного
контекста

– грамотность устного и письменного изложения
своих       мыслей по профессиональной тематике на
государственном языке;

– толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК.06
Проявлять гра-
жданско-
патриотическую
позицию, де-
монстрировать
осознанное по-
ведение на ос-
нове общечело-
веческих ценно-
стей

– понимание значимости своей профессии

ОК.07
Содействовать
сохранению ок-
ружающей сре-
ды, ресурсосбе-
режению, эф-
фективно дей-
ствовать в чрез-
вычайных си-
туациях

– точность соблюдения правил экологической безо-
пасности при ведении профессиональной деятельно-
сти;

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на
рабочем месте

ОК.09
Использовать
информацион-
ные технологии
в профессио-
нальной дея-
тельности

– адекватность, применения средств информатизации
и информационных технологий для реализации
профессиональной деятельности

ОК.10
Пользоваться
профессиональ-
ной документа-
цией на госу-

– адекватность понимания общего смысла четко
произнесенных высказываний на известные профес-
сиональные темы);

– адекватность применения нормативной документа-
ции в профессиональной деятельности;
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дарственном и
иностранном
языке

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяс-
нить свои действия (текущие и планируемые);

– правильно писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие профессиональные те-
мы

ОК.11
Планировать
предпринима-
тельскую дея-
тельность в
профессио-
нальной сфере

– адекватность понимания сущности предпри-
нимательской деятельности;
– точно, адекватно ситуации планировать
предпринимательскую деятельность в профессио-
нальной сфере


