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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

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: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 
. 
Рабочая программа производственной является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по 
специальности « Поварское и кондитерское дело, профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда России 
от 08.09.2015 г. № 610н.); 33.010 Кондитер (утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.). 

Вид деятельности (ВД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных 
закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 
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нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

1.2. Цели и задачи УЧЕБНОЙ практики – требования к результатам освоения программы производственной практики. 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения производственной практики должен иметь практический опыт: 

– подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 
– подготовки рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации салатов разнообразного ассортимента 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачиприготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного 
ассортимента; 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных  

1.3. Количество часов,  отводимое на освоение программы УЧЕБНОЙ практики   -  72 часа 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
   Результатом освоения производственной практики является овладение обучающимися видом деятельности (ВД): Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать         способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК 04. Работать  в коллективе и         команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 
ОК 06. Проявлять     гражданско-патриотическую     позицию,       демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 
ОК 07. Содействовать сохранению    окружающей    среды,     ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК 09. Использовать     информационные     технологии    в       профессиональной деятельности 
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 СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики 

Коды 
профессио-

нальных 
компетенций 

Наименования  разделов программ Всего часов 

1 2 3 

Раздел 3.1  Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

2 

ПК 3.1. Прохождение инструктажей по технике безопасности: ИОТ-01-12, ИОТ-02-12, ИОТ-03-12, ИОТ-04-12, ИОТ-76-12, 
ИОТ-78-12, ИОТ-79-12, ИОТ-83-12, ИОТ-86-12. 
 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

2 

Раздел 3. 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   
разнообразного ассортимента 

70 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

6 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

12 

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 

12 

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 

18 

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 

22 
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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 

6 

ВСЕГО: 72 
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