
      

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ  

 

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина МДК 03.01 является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер входящей в состав 

укрупнённой группы 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): МДК 03.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен освоить программу 

учебной дисциплины: МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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; 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

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

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи. 

Обучающийся, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать и общими компетенциями: 

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 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. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения рабочей программы  является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности (ВПД)  в том числе профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями. Сформированность компетенций по разделам. 

Спецификация ПК/ разделов МДК : 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела  

Действие Умения Знания 

Раздел модуля 1. МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 3.1-3.6 Подготовка, Выбирать в соответствии Требования охраны труда, 

 уборка рабочего с видом выполняемых пожарной безопасности 

 места повара при операций, рационально и производственной 

 выполнении работ размещать на рабочем санитарии в организации 

 по приготовлению месте оборудование, питания. 

 холодных блюд, инвентарь, посуду, сырье, Виды, назначение, 

правила 

 кулинарных материалы в соответствии безопасной эксплуатации 

 изделий, закусок с инструкциями и 

регламентами, 

технологического 

оборудования, 

  стандартами производственного 

  чистоты. инвентаря, инструментов, 

  Проводить текущую весоизмерительных 



  уборку рабочего места приборов, посуды и 

  повара в соответствии с правила ухода за ними. 

  инструкциями и 

регламентами, 

Организация работ по 

  стандартами приготовлению холодных 

  чистоты. блюд, кулинарных 

  Применять регламенты, изделий, закусок. 

  стандарты и нормативно- Последовательность 

  техническую 

документацию, 

выполнения 

технологических 

  соблюдать санитарные операций, современные 

  требования.  методы приготовления 

  Выбирать и применять холодных блюд, 

кулинарных 

  моющие и 

дезинфицирующие 

 изделий, закусок. 

  средства. Регламенты, стандарты, в 

  Владеть техникой ухода том числе система 

  за весоизмерительным анализа, оценки и 

управления 

  оборудованием. опасными 

  Мыть вручную и в факторами (система 

  посудомоечной машине, НАССР) и нормативно- 

  чистить и раскладывать техническая 

документация, 

  на хранение кухонную используемая при 

  посуду и 

производственный 

приготовлении холодных 

  инвентарь в соответствии блюд, кулинарных 

   со стандартами изделий, закусок. 



  чистоты. Возможные последствия 

  Соблюдать правила нарушения санитарии и 

  мытья кухонных ножей, гигиены. 

  острых, травмоопасных Требования к личной 

  частей технологического гигиене персонала. 

  оборудования. Правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназначенных 

для последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения 

пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки 

на вынос готовых 

холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, 

Соблюдать условия 

хранения кухонной посуды, 

 инвентаря, 

инструментов. 

 Подбор, 

подготовка 

Выбирать оборудование, 

к работе, проверка производственный 

технологического инвентарь, инструменты, 

оборудования, посуду в соответствии с 

производственного видом работ в зоне по 

 инвентаря, приготовлению холодных 

инструментов,  блюд, кулинарных 

весоизмерительны

х 

изделий, закусок. 

приборов Подготавливать к работе, 

  проверять технологическое 



  оборудование, закусок. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

 производственный 

 инвентарь, инструменты, 

 весоизмерительные 

 приборы в соответствии с 

 инструкциями и регламен- 

 тами, стандартами 

 чистоты. 

 Соблюдать правила 

 техники безопасности, 

 пожарной безопасности, 

 охраны труда 

 Подготовка Выбирать, подготавливать 

рабочего места для  материалы, 

порционирования посуду, оборудование, 

(комплектования), производственный 

презентации, инвентарь для хранения, 

упаковки на порционирования 

вынос готовых (комплектования), 

оформле- 



холодных блюд, ния, отпуска 

кулинарных (презентации) упаковки 

изделий, закусок готовых холодных 

 блюд, кулинарных 

 изделий, закусок. 

 Рационально 

 организовывать рабочее 

 место с учетом 

 стандартов чистоты. 

ОК.01 Распознавание Распознавать задачу Актуальный 

 сложных 

проблемных 

и/или проблему в профессиональный 

  ситуаций в профессиональном и социальный контекст, в 

 различных и/или социальном котором приходится 

 контекстах. контексте. работать и жить. 

 Проведение 

анализа 

Анализировать задачу Основные источники 

 сложных ситуаций и/или проблему и информации и ресурсы 

для 

 при решении задач выделять её составные решения задач и проблем 

в 

 профессиональной части. профессиональном и/или 

    



 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 

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). 

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 

деятельности 

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 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности. Основные 

ресурсы задействованные в 

профессиональной 

деятельности Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

 

 

 

 


