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 АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ,ОФОРМЛЕНИЯИ 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД,КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ 

ПОТРЕБИТЕЛЕЙ,ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело утвержденного  

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09 декабря   2016г. №1565 -  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  
 

Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

 

            Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии 

продукции общественного питания при наличии среднего специального образования. Опыт работы  не 

требуется. 

 

 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

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

обслуживания  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента  

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
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ПК 3.8. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей. 

 

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 поддержания 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. 

 

 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формиру

емые 

компетен

ции  

Название раздела 

Действие Умения Знания 

МДК 03.01Технология приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

ПК 3.1-

3.8 

Ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствии с заказами, 

планом работы 

- оценить наличие ресурсов;  

- составить заявку  и 

обеспечить получение 

продуктов, полуфабрикатов 

на производство по 

количеству и качеству в 

соответствии с 

потребностями и 

имеющимися условиями 

хранения; 

-оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов 

-требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

-санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции и 

подготовки к ее реализации, 

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (система 

ХАССП (НАССР)); 

-виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

Распределение заданий и 

проведение инструктажа на 

рабочем месте повара 

распределять задания между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

- объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 
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производственного инвентаря 

и технологического 

оборудования; 

- разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

-организация работ по 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

--методы контроля качества 

сырья. продуктов,  качества 

выполнения работ 

подчиненными; 

- важность постоянного 

контроля качества 

приготовления продукции 

работниками производства; 

- способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения качества и 

безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного производства 

и последующей проверки 

понимания персоналом 

своей ответственности; 

-последовательность 

выполнения 

технологических операций;  

-современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента;  

-возможные последствия 

нарушения требований 

санитарии и гигиены; 

 -правила безопасного 

хранения и применения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

-правила утилизации 

отходов; 

-виды, назначение 

упаковочных материалов, 

 - способы хранения 

пищевых продуктов; 

-способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

Организация и контроль 

подготовки рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, 

посуды в соответствии с 

заданиями 

- контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

-контролировать, 

демонстрировать безопасные 

приемы подготовки 

оборудования к работе; 

- контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте 

- контролировать выполнение 

требований стандартов 

чистоты при мойке и 

хранении кухонной посуды и 

производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

-условия, сроки, способы 

хранения готовой горячей 

кулинарной продукции 

сложного ассортимента; 

-ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов, 

используемых для 

приготовления; 

-правила оформления 

заявок на склад 

ОК.01 

 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. Разработка 

детального плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в  деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение правил 

экологической безопасности 

при ведении 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
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профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Всего - 564часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 384 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 256 часов: 

самостоятельной работы обучающегося – 128 часов; 

учебной практики – 72 часа; 

производственной практики – 108 часов. 

 


