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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Профессиональный модуль ПМ.03 Организация и ведение процессов приго-

товления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания входит в профессиональный цикл 

Изучение профессионального модуля ПМ.03 Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания в программе специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело предусматривает не только теоретическое и 

практическое осмысление ее разделов и тем на учебных занятиях, но и выполнение 

самостоятельных работ, связанных с развитием мышления будущего профессиона-

ла.  

В результате освоения модуля студент должен: 

иметь практический опыт: 

в разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

в организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами; 

в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, 

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

в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

в контроле хранения и расхода продуктов. 

 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецепту-

ры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
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оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

- разрабатывать, изменять 

 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и по-

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

числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на про-

дукты; 

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

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следу-

ющих общих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и  ППССЗ по данному 

направлению подготовки: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес-

сии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и спо-

собы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандарт-

ных ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для 

постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для со-

вершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффек-

тивно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
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ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовы-

вать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат 

выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квали-

фикации. 

всего - 284  часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 260 часов, включая: 

из них на освоение МДК 03.01- 46часов 

 МДК 03.02-46часов 

 

самостоятельной работы обучающегося – 12  часов; 

учебной практики – 36 часов; 

производственной практики – 144 часов. 

 

Задания для аудиторной самостоятельной работы разработаны по некоторым 

темам модуля с учетом предусмотренного рабочей программой и календарно-

тематическим планом количества часов и содержат основное задание, рекомендо-

ванное программой и дополнительные задания. 
 

ТЕМАТИКА САМОСТОЯТЕЛЬНЫХ РАБОТ 

 

Наименование разделов и 

тем 

Вид самостоятельной деятельности и тема ра-

боты 
Кол-во часов 

Раздел 1. Организация про-

цессов приготовления, под-

готовки к реализации и хра-

нению холодных блюд ку-

линарных изделий закусок 

сложного ассортимента 

  

Тема 1.1. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных блюд, 

кулинарных изделий и заку-

сок 

Проработка конспекта лекций и учебной ли-

тературы 
2 

 

2 

Тема 1.2.  Организация и 

техническое оснащение ра-

бот по приготовлению, хра-

нению, подготовке к реали-

зации холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок 

Проработка конспекта лекций и учебной ли-

тературы 

2 

Раздел 2. Процессы приго-

товления, подготовки к реа-

лизации и хранению холод-

ных блюд, кулинарных из-

делий закусок сложного ас-

сортимента 
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Тема 2.1. 

Приготовление, хранение 

холодных  соусов, заправок 

сложного ассортимента 

Проработка конспекта лекций и учебной ли-

тературы 
2 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации ка-

напе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Проработка конспекта лекций и учебной ли-

тературы 

2 

Тема 2.4. 

 Приготовление, подготовка 

к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ас-

сортимента 

Проработка конспекта лекций и учебной ли-

тературы 

2 

Всего  12 
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СТРУКТУРА САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных блюд кулинарных изделий закусок сложного ассортимента  

 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации 

и хранению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

Тема 1.2.  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

Задание. Проработка конспекта лекций и учебной литературы 

Метод контроля: проверка тетрадей по каждой теме. 

 

Рекомендуемый источник информации: 

1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабора-

торный практикум : учеб. пособие.-2-е изд., испр. и доп.-М. : Юрайт, 2017.- 248 с. 

2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие.- Ро-

стов н/Д : Феникс, 2010. - 374 с. 

3. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: Ч. 1 

учебное пособие.- 6-е изд., испр.- М.: Академия, 2012. - 112 с. 

4. Мальчикова И.Г. Кулинария: учебное пособие.- М.: Альфа- М; ИНФРА - 

М, 2008.- 368 с. 

5. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие.- 4-е изд., стер.- М.: Ака-

демия, 2008.- 321 с. 

6. Шатун Н.Г. Кулинария: учебник для нач. проф. образования.- 2-е изд., 

испр.- М.: «Академия», 2008.- 320 с. 

7. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь.- 3-е изд., стер.- М.: Акаде-

мия, 2008.- 160 с. 

8. Дубцов, Г. Г. Технология приготовления пищи : учеб. пособие для сред, 

проф. образования : учеб. пособие. - 5-е изд., стер. - М. : Академия, 2008. - 272 с.  
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9. Качурина Т.А. Кулинария: учебник для НПО.- М.: Академия, 2007.- 272 

с. 

10.Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: Ч. 1. Ме-

ханическая кулинарная обработка продуктов учебное пособие. -2-е изд., испр.- М.: 

Академия, 2007.-96 с. 

 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и хранению хо-

лодных блюд, кулинарных изделий закусок сложного ассортимента 

 

Тема 2.1. Приготовление, хранение холодных соусов, заправок сложного ас-

сортимента  

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 

 

Задание. Проработка конспекта лекций и учебной литературы 

Метод контроля: проверка тетрадей по каждой теме. 

 

Рекомендуемый источник информации: 

1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабора-

торный практикум : учеб. пособие.-2-е изд., испр. и доп.-М. : Юрайт, 2017.- 248 с. 

2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие.- Ро-

стов н/Д : Феникс, 2010. - 374 с. 

3. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: Ч. 1 

учебное пособие.- 6-е изд., испр.- М.: Академия, 2012. - 112 с. 

4. Мальчикова И.Г. Кулинария: учебное пособие.- М.: Альфа- М; ИНФРА - 

М, 2008.- 368 с. 

5. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие.- 4-е изд., стер.- М.: Ака-

демия, 2008.- 321 с. 
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6. Шатун Н.Г. Кулинария: учебник для нач. проф. образования.- 2-е изд., 

испр.- М.: «Академия», 2008.- 320 с. 

7. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь.- 3-е изд., стер.- М.: Акаде-

мия, 2008.- 160 с. 

8. Дубцов, Г. Г. Технология приготовления пищи : учеб. пособие для сред, 

проф. образования : учеб. пособие. - 5-е изд., стер. - М. : Академия, 2008. - 272 с.  

9. Качурина Т.А. Кулинария: учебник для НПО.- М.: Академия, 2007.- 272 

с. 

10.Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: Ч. 1. Ме-

ханическая кулинарная обработка продуктов учебное пособие. -2-е изд., испр.- М.: 

Академия, 2007.-96 с. 
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