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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯПМ 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И 

ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля: 

В результате  изучения  профессионального модуля  студент  должен  

освоить основной вид деятельности  «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента»  и  соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

 
Код Формулировка компетенции 

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 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 10 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 

 

 

 

 

 

 



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код и 

формулировка 

компетенции 

Индикаторы достижений компетенции 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт в: 

В подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, водоизмерительных приборов 

Уметь: 

- визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и  

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и  

убирать для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых,  

травмоопасных съемных частей технологического оборудования; 

- безопасно править кухонные ножи; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

- проверять соблюдение температурного режима в холодильном 

оборудовании; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его 

обработки; 

- включать и подготавливать к работе технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

- оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять 

заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота; 

- пользоваться весоизмерительные оборудованием при 

взвешивании продуктов; 

- сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

- проверять органолептическим способом качество, безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

- сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения 

особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

- обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 



соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением товарного соседства; 

- осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии 

с технологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

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; 

- последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при обработке, 

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

- виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных 

для последующего использования; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных 

ножей; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

- правила оформления заявок на склад; 

- правила приема продуктов по количеству и качеству; 

- ответственность за сохранность материальных ценностей; 

- правила снятия остатков на рабочем месте; 

- правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс- 

оценки качества и безопасности сырья и материалов; 

правила обращения с тарой поставщика; 

правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в: 

- обработке различными методами, подготовке традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Уметь: 

- распознавать недоброкачественные продукты; 



- выбирать, применять различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

- различать пищевые и непищевые отходы; 

- подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с 

учетом требований по безопасности; соблюдать правила 

утилизации непищевых отходов; 

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с 

учетом требований по безопасности продукции; 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

- методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

- способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 

хранении;  

- способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

- санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов   

- формы, техника  нарезки, формования традиционных видов 

овощей, грибов; 

способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разно-образного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

- приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- порционирования (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

- ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Уметь: 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

- выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в измельченном виде; 

- выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с 

учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 



филитировании рыбы, править кухонные ножи; 

- нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

- порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

- соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

- проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения; 

- выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 

эстетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

- обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 

- владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

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, рецептуры,  требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, формования, 

маринования, фарширования и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК.1.4 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разно-образного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

- приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

- ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Уметь: 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 



веществ; 

- выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; 

- владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

- нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной 

массы; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; 

владеть профессиональной терминологией 

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, рецептуры,  требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, 

формования, панирования, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

 

1.1.3. Перечень личностных результатов: 

 

Содержание программы дисциплины ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 



программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа 

России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 



Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего 

и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего 

и коммунального хозяйства/гостиничного делас учетом специфики 

субъекта Российской Федерации 

ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего 

и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего:  408  часов. 

из них на освоение МДК:  104  час., 

в том числе не самостоятельную работу: 51 час., 

практики, в том числе:  

на учебную:  108 час., 

на производственную:  180 час. 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

 

 

Коды 

профессиона

льных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля, МДК 

Суммар

ный 

объем 

нагрузк

и, час. 

 

 

в том 

числе 

в 

форме 

практи

ческой 

подгот

овки 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самост

оятель

ная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Консуль

тации 

Промеж

уточная 

аттестац

ия Всего 

 

В том числе 

Лабораторных и 

практических занятий 

Учебная 

 

Производ

ственная 

 

1 2 3  4 5 6 7 8 9 10 11 

 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4                                       

МДК 01.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

48 

 

 

32  14     16 

 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4                                       

МДК 01.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

107 

 

72  30     35 

 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4                                       

 

Учебная практика   108  

 

108 180    

 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4                                       

Производственная  

практика 
180       

Экзамен по модулю           

Всего: 408  104  44 108 180   51 



2.1. Структура профессионального модуля 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем  

часов по 

ПМ (МДК) 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

(ПК, ОК) 

Уровень 

освоения 

1 2 3   

МДК. 01.01.  Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 32 
  

 

Тема 1.1.  

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них. 

Содержание  4   

1.Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

из него. Характеристика, последовательность  этапов. 
2 

 

 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

 

2 

2.Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов из него. 
1 

 

2 

3.Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов 
1 

 

2 

Тема 1.2.   

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке овощей и 

грибов. 

Содержание  8  

1.Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки 

овощей и грибов. Технологический цикл, характеристика, 

последовательность этапов. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ.   

1 

ОК 1-11 ПК 1.1-

1.4 

 

 

 

 

2 

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки и 

нарезки различных видов овощей и грибов.  

1 

 

 

2 

3.Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 
1 2 

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 
1 2 



В том числе, практических занятий и лабораторных работ. 4  

Практическое занятие 1. 

Организация рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов 
2 

3 

Практическое занятие 2.  

Отработка безопасных приемов эксплуатации механического оборудования 

в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофеле очистительной 

машины, овощерезки) 

2 

 

3 

Тема 1.3.   

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них. 

 

 

Содержание  8   

1.Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации 

работ. 

1 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

2 

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки 

рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них.   

1 

 

 

 

2 

3.Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.  
1 

 

 

 

2 

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 
1 

 

 

 

2 

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 4 

 

  

Практическое занятие 3.  

Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. Освоение правил 

безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, мясорубки 

4 

 

 

 

3 

Тема 1.4.   

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, 

кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них. 

Содержание  10   

1.Организация процесса механической кулинарной обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ.  

 

1 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 
2 

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления 

полуфабрикатов из них.   

1 

 2 

3.Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, 
1 

 2 



 

 

 

замороженном, вакуумированном виде.  

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними  
1 

 2 

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 6 

 

  

 

Практическое занятие 4. 

Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

4 

 3 

 

Практическое занятие 5.  

Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 

массы. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки, куттера. 

 

 

2 

 3 

Дифференцированный зачет 2   

 Тематика самостоятельно учебной работы при изучении МДК01.01 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа 

характеристик различных видов технологического оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о 

новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их 

безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информацион-но-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих 

мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

16   

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
72 

  

Тема 2.1  

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов. 

Содержание  14   

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение  традиционных видов овощей, грибов  

2 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

2 



2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-

шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное 

назначение.  Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы 

минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от 

потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 

некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования 

к качеству, условия, сроки хранения и реализации обработанных овощей, 

плодов и грибов.  

2 

 2 

 2 

3. Хранение, подготовка к реализации  обработанных овощей, грибов. 

Правила охлаждения, замораживания, вакуумирования обработанных и 

нарезанных  овощей, плодов, грибов. Требования к качеству, безопасности 

обработанных овощей и грибов. Условия и сроки хранения обработанных 

охлажденных, замороженных, вакуумированных  

овощей, плодов, грибов  

2 

 2 

В том числе, практических занятий и лабораторных работ. 8   

Лабораторная работа № 1.  

Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Защита от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов  

4 

 3 

Лабораторная работа № 2.  

Обработка капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. 

Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления 

голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. 

4 

 3 

Тема 2.2.   

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья. 

Содержание  6   

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка 

качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья.  

2 

 2 

2.Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 

размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы.   
2 

 2 

3.Способы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, 

бесчешуйчатой, округлой и плоской формы), последовательность 
2 

 
2 



приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы 

минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности обработанной 

рыбы, условия и сроки хранения обработанной рыбы  

Тема 2.3   

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы. 

 

 

Содержание  

 

16 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

 

1.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья.  
2  2 

2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без 

головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), 

филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, 

«бабочка», мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты панированные 

в различных панировках.   

2  2 

3.Способы маринования, панирования, формования полуфабрикатов из 

рыбы.    
2 

 2 

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 10 

 

  

Лабораторная работа 3.  

Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы.   

4 

 3 

Лабораторная работа 4.  

Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы  
4 

 3 

Лабораторная работа 5. 

Обработка нерыбного водного сырья  
2 

 3 

Тема 2.4   

Обработка, 

подготовка  

мяса,  мясных 

продуктов 

Содержание  

 

6 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования 

к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья.  
2  2 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.  1  2 

3.Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание 

мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш 

крупного рогатого и мелкого рогатого скота, обвалка, зачистка, жиловка.  

Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 

обработки. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 

баранины, свинины, телятины.  

2 

  

 

 

2 

4.Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 1   



минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. 

Хранение, кулинарное назначение  

2 

Тема 2.5   

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов. 

 

 

Содержание  

 

12 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

 

1.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления 

полуфабрикатов из мяса. 

2  2 

2.Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, 

телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2  2 

3.Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с 

хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 

 2 

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 6 

 

  

Лабораторная работа №6.  

Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса.  

4 

 3 

Лабораторная работа №7.  

Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без 

хлеба   

2 

 3 

Тема 2.6  

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

 

 

Содержание  4 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

 

1.Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. 

Оценка качества и безопасности. 

 

2 

  

2 

2.Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды 

заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 
2 

  

2 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  12 ОК 1-11ПК 1.1-

1.4 

 

1.Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика  
2 

  

2 

2.Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное 
2 

  

2 



 

 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
2 

 2 

В том числе, практических занятий и лабораторных работ 6 

 

  

Лабораторная работа 8.  

Обработка домашней птицы,  заправка тушек,  приготовление порционных 

полуфабрикатов.  

4 

 3 

Лабораторная работа 9.  

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.  
2 

 3 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК01.02 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о 

новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, 

методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции 

сырья, способа обработки.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

35 

  

Дифференцированный зачет 2   

Учебная практика 108   

Производственная практика  180   

Экзамен     

Всего 408   



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: Требования к 

минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных 

кабинетов 1; мастерских 1. 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета  

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;  

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др. 

 

Технические средства обучения:компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, 

муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской:  

- моечная ванна;   

- овощерезательная машина;  

- плиты электрические или с индукционном нагревом;  

- мясорубка;  

- слайсер;  

- блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);   

- планетарный миксер;  

- рыбочистка;  

- шкаф интенсивной заморозки;  

- шкаф морозильный; - шкаф холодильный;  

- аппарат для вакуумной упаковки;  

- ледогенератор;  

- микроволновая печь;  

- горелка газовая ручная;  

- овоскоп;  

- нитрат-тестр;   

- посудомоечная машина;  

- стеллаж;  

- мусат для заточки ножей.  

 



В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные 

компьютером, проектором, интерактивной доской.  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой:  

- рабочий стол;   

- весы настольные электронные;  

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы 

продуктов);  

- ножи поварской тройки;  

- щипцы универсальные;  

- лопатки (металлические, силиконовые);  

- венчик;  

- ложки;  

- мерный стакан;  

- сито;  

- шенуа;   

- половник;  

- тяпка;  

- тендрайзер ручной;  

- пинцет;  

- миски из нержавеющей стали;   

- набор кастрюль;   

- набор сотейники;  

- набор сковород;  

- гриль сковорода;   

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;  

- функциональные емкости из нержавеющей стали;  

- корзины для отходов;   

- стрейч пленка для пищевых продуктов;  

- пергамент, фольга;  

- пакеты для вакуумного аппарата;  

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; - перчатки силиконовые.  

 

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную 

производственную практику. 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, 

протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой 

заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; 

экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; 

сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).  

 

 



3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности  

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-

ФЗ].  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг  

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: 

[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие  

требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.   2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и  

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.  

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция  

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

7. ГОСТ 30389 - 2015  Услуги общественного питания. Предприятия  

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод  

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания.  

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.   

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета  

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 

10 с.  

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам  

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2020 г. 

№ 98.  

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 



контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. 

№ 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758.  

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и  

пищевой ценности пищевых  продуктов  [Электронный  ресурс]:   

постановление  Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 

2021 г. № 27            

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования  

к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2020 

г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда  

и социальной защиты РФ от 08.09.2019 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2020 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания».  

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2020 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общей 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2020.- 544с. 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию  

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2020.- 808с.  

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  

общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 2020.  – 615 с.  

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. 

Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 2020.- 560 с.   

22. Сборник технологических нормативов по производству мучных  

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: 

Легкая промышленность и бытовое обслуживание,2018. Общественное питание. 

Справочник кондитера М., 2020 

23. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.   



Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2021 – 328 с.  

24. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий  

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. 

Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2021. – 464 с.  

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания:  

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2020. – 416 с.   

26. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач.  

проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2020. – 336 с.  

27. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 

2020. – 160 с.  

28. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях  

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 

«Феникс», 2020 – 373 с.  

29. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация  

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2020. – 512 с.  

30. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы,  

соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для 

нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2021 – 160 с.  

31. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда  

из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, 

изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. 

Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 с.  

32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. 

Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: Академия, 2021.- 416с. (Электронные) 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1http://pravo.gov

.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.htmlhttp:

//ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/http://www.ohranatru

da.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/

9744/http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/http://ohranatruda.ru/ot_bi

blio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

Дополнительные источники: 

1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания:  

учеб.пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – 

М.: КНОРУС, 2018.- 336с.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


2. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач.  

проф. образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2020. – 160 с.  

3. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены.  

Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: 

Академия, 2010. – 96 с.  

4. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания.  

Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, 

М.В.Володина. – М.: Академия, 2020 . – 112 с. (электронные)        

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;http://www.jur-

jur.ru/journals/jur22/index.html;http://www.eda-server.ru/gastronom/;http://www.eda-

server.ru/culinary-school/http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

Интернет-источники:  

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

http://www.eda-server.ru/culinary-school/http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

http:/   /www.pitportal.ru/http://www.pitportal.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

 

 

  оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 
обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента); 

  рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на 

рабочем месте; 

 – точная оценка соответствия качества 

и безопасности сырья, продуктов, 
материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий 

между подчиненными в их квалификации; 

  соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям 

регламентов (соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

  соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

  точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 
продуктах; 

– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

Тестирование, 
письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 
выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 
выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 
оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике  
экзамен 

ПК1.2.Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи. 

 

- подготовка, обработка различными 

методами экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовление полуфабрикатов сложного 
ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 
числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 
– соответствие отходов и потерь сырья 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 
выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 
выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 



при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам;  
– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 
затрат и т.д., соответствие выбора 

методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов 
виду сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим 

оборудованием, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) особенностям 

заказа, методам обслуживания; 
– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки 

экзотических видов сырья, продуктов, 
приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 
– соответствие процессов обработки 

экзотических видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов 
стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и технике безопасности: 

- корректное использование цветных 

разделочных досок; 
- раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 
- соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 
чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 
-  адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 
работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного 

сырья, приготовленных полуфабрикатов 
требованиям действующих норм, 

рецептуре;  

– точность расчетов норм закладки сырья 
при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

оценка процесса и 

результатов выполнения 
видов работ на практике  

экзамен 

ПК1.3.Проводить 

приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 
ассортимента 

Тестирование, 

письменные и устные 
формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 
лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 
оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 
результатов выполнения 

видов работ на практике  

экзамен 



– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– эстетичность, аккуратность 
комплектования и упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 

ПК1.4.Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 

– актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 

- оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, 

соответствие требованиям по 
безопасности продукции; 

-  соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного сырья; 
- соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

-  актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их способу 
последующей термической обработки; 

- оптимальность выбора, комбинирования 

способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 

обработки виду, кондиции сырья; 

-  точность выбора направлений 

изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы сырья; 

– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового полуфабриката 

действующим методикам, правильность 

определения норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

– правильность оформления акта 

проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 

– оптимальность выбора способа 

презентации результатов проработки 
(полуфабрикат, разработанную 

документацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по обработке 
экзотических видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента 

при проведении мастер-класса для 
представления результатов разработки 

Тестирование, 
письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 
лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 
практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 
оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике  

экзамен 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

- оптимальность выбора типовых методов 

и способов решения профессиональных 

задач; 
-  оперативность поиска и 

интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 
обучающегося в процессе 



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, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

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 

результативность использования 

информации, необходимой для 
эффективного решения 

профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития; 
- активность, инициативность в процессе 

освоения профессиональной 

деятельности; наличие положительных 

отзывов по итогам практики; 
- рациональность принятия решений в 

смоделированных стандартных и 

нестандартных ситуациях 
профессиональной деятельности; 

- демонстрация собственной гражданско-

патриотической позиции, осознанного 
поведения на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

антикоррупционного поведения;  

- построение профессионального общения 
с учетом социально-профессионального 

статуса, ситуации общения, особенностей 

группы и индивидуальных особенностей 
участников коммуникации; 

- объективность и обоснованность оценки 

возможностей новых технологий; 
- активность и осознанный выбор 

здорового образа жизни  с целью 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

- результативность и широта 
использования информационно-

коммуникационных технологий при 

решении профессиональных задач; 

- выбор способов решения задач 
профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- рациональность организации 
деятельности и проявление инициативы в 

условиях командной работы; 

- демонстрация финансовой грамотности 
и организации планирования 

предпринимательской деятельности в 

профессиональной сфере; 

- четкое выполнение обязанностей при 
работе в команде и/или выполнении 

задания в группе;  

- соблюдение норм профессиональной 
этики;  

- позитивная динамика достижений в 

процессе освоения ВПД;  
- результативность самостоятельной 

работы 

производственной  

практики 

 



информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 
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