
(ЭЛЕКТРОННЫЙ ДОКУМЕНТ) 

Дисциплина 

(Модуль) 
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»,  

МДК.03.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» 

Содержание  Классификация холодной кулинарной продукции холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок. Актуальные направления в 

совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции 

сложного приготовления. Характеристика процессов приготовления.  

Основные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок. Требования к организации хранения полуфабрикатов и 

готовых холодных блюд. Виды вкусовых добавок для холодных блюд.  

Назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря. Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий  

Санитарно-гигиенические требования. Требования к организации 

складирования и хранения.  

Реализуемые 

компетенции 

ОК 01, 02,04,05,07,10,11 

ПК 3.1-3.7   

Результаты 

освоения 

дисциплины 

(модуля) 

Знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.  

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 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Шебзухова Татьяна Александровна
Должность: Директор Пятигорского института (филиал) Северо-Кавказского 
федерального университета
Дата подписания: 05.09.2023 17:05:45
Уникальный программный ключ:
d74ce93cd40e39275c3ba2f58486412a1c8ef96f



инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами  

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными 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 

безопасности;  

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции.  

контроля хранения и расхода продуктов  

Трудоемкость, 

час. 

115 

Объем 

занятий, часов 

 Лекций   Практических 

(семинарских) 

занятий 

 Лабораторные 

работы 

Промежу

точная 

аттестаци

я 

Самостоя

тельная 

работа 

 Всего 34 68 Не 

предусмотрены 

9   4 

Формы 

отчетности (в 

т.ч. по 

семестрам) 

 

Экзамен – 6 семестр 
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