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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область примененияпрограммы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. 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, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 коллега-

ми, 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 осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 
ОК11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональ-

ными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика-

тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика-

тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика 
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1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки тради-

ционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полу-

фабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные мето-

ды обработки (вручную, механическим способом), подготов-

ки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения безопас-

ности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассор-

тимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, из-

мельчении, филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти, рационального использования сырья и продуктов, подго-

товки и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осу-

ществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сы-

рья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, 

продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организаци-

ях питания, в том числе системы анализа, оценки и управле-

ния  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, ди-

чи, полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, усло-

виям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 



5 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессио-

нальных 

общих ком-

петенций 

Наименования 

разделов профес-

сионального моду-

ля 

Объем  

образова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

Самосто-

ятельная 

работа 

Промежу-

точная ат-

тестация 

Консуль-

тации 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в том 

числе 

Учебная 
Производ-

ственная 
лаборатор-

ных и прак-

тических за-

нятий, часов 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09 

МДК.01.01 Орга-

низация приготов-

ления,подготовки 

к реализации и 

хранения кулинар-

ных полуфабрика-

тов 

32 32 16 - -   2 

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

МДК.01.02 Про-

цессы приготовле-

ния, подготовки и 

реализации кули-

нарных полуфаб-

рикатов 

120 96 48 - - 24 6 6 

ПК 1.1-1.4 Учебная и произ-

водственная 

практика 
252 252  108 144    

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09 

Демонстрацион-

ный экзамен 
12 12       

 Всего: 404 380 64 108 144 24 6 8 
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1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1.  

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

32 

МДК. 01.01.  

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 
32 

Тема 1.1. 

Характеристика процес-

сов обработки сырья, 

приготовления подго-

товки к реализации по-

луфабрикатов из них 

Содержание  

2 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последователь-

ность, характеристика  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабри-

катов из него с учетом требований СанПиН  

3. Правила составления заявки на сырье. 

4. Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов 

Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 2 

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

обработке овощей и гри-

бов 

 

Содержание  

4 

1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация про-

цесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, по-

следовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила без-

опасной организации работ 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов  

3. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумиро-

ванном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды, правила ухода за ними 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке ово-

щей и грибов 
2 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, ово-

щерезки) 

2 

Тема 1.3.  

Организация и техниче-
Содержание  

4 
1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приго-
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ское оснащение работ по 

обработкерыбы и не-

рыбного водного сырья, 

приготовлению полуфаб-

рикатов из них 

товления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной ор-

ганизации работ. 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления по-

луфабрикатов из них.  

3. Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, заморожен-

ном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды, правила ухода за ними 

Практическое занятие 4.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов об-

работки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.  

Практическое занятие 5.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 

машины, ручной рыбочистки 

4 

  

  

Тема 1.4.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

обработке мясных про-

дуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика, при-

готовления полуфабри-

катов из них 

Содержание  

6 

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 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

приготовления полуфабрикатов из них 

3. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полу-

фабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды, правила ухода за ними 

Практическое занятие 6.  Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика 
2 

Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 

массы 
2 

Практическое занятие 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясо-

рубки, куттера 
2 

 Консультации 2 

 Дифференцированный зачет 1 

Раздел модуля 2.  

Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
120 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 96 

Тема 2.1 Содержание  8 
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Обработка, нарезка, 

формовка овощей и гри-

бов 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. Органо-

лептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнепло-

дов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, 

кулинарное назначение. Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов 

к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от по-

темнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей 

и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 
4 

Лабораторная работа 2.  Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных ово-

щей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и 

шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, ка-

бачков, баклажан, помидоров) 

4 

Тема 2.2.  

Обработка рыбы и не-

рыбного водного сырья 

Содержание  

6 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолепти-

ческая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 

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

вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской фор-

мы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и 

пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и 

сроки хранения обработанной рыбы 

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к каче-

ству, безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3  

Приготовление полуфаб-

рикатов из рыбы 

Содержание  

6 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порцион-

ный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без ко-

стей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, паниро-

ванные в различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полу-

фабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом.Приготовление порционных полуфаб- 6 
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рикатов из рыбы.  

Лабораторная работа 4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4 

Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 2 

Тема 2.4  

Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

Содержание  

8 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения мяса и мясного сырья. 

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

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кули-

нарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб 

туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей ту-

ши говядины, баранины, свинины, телятины. 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5  

Приготовление полуфаб-

рикатов из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

8 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Ха-

рактеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфаб-

рикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  

из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрика-

тов из мяса. 

8 

Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без 8 

Тема 2.6 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

4 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения до-

машней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

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

птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 

Приготовление полуфаб-

рикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

8 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домаш-

ней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хране-

ния. 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

Лабораторная работа 8.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых 6 
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полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 

Лабораторная работа 9.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление котлет-

ной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

6 

Рекомендуемая тематика самостоятельная  учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 

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 сооб-

щений 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 

24 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептиче-

ским способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбно-

го водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины 

перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед об-

работкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традици-

онные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при об-

работке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное 

водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и 

плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во 

фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и 

округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; 

полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, 

биточки, фрикадельки и др.). 

108 
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7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды 

овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излиш-

нюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажден-

ном и замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспорти-

рования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чи-

стоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различ-

ными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы.дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для от-

пуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы.дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортиро-

вания. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

 

144 

Консультации 6 

Промежуточная аттестация 6 

Демонстрационный экзамен 12 
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Всего 404 
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1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

1.1 Материально- техническое оснащение 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет: «Технология кулинарного и кондитерского производства»  

     Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

 комплект посуды, инструментов, приспособлений; 

 комплект бланков технологической документации; 

 комплект учебно-методической документации; 

 наглядные пособия (плакаты, схемы, презентации по технологии 

приготовления блюд из овощей и грибов, натуральные образцы продуктов, муляжи, 

DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 оснащение оборудованием: доска учебная, рабочее место преподавателя, 

стол, стулья (по числу обучающихся), шкафы для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др; 

 технические средства: компьютеры, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; 

Лаборатория: «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

Оборудование лаборатории: 

Рабочее место преподавателя. 

Рабочее место повара, для каждого обучающегося; 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Комплект учебно-методической документации. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   
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Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Мясорубка 

Кухня организации питания: 

Оснащение баз практик: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 
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Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Кофемолка; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

1.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 

при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах 

конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское де-

ло». 

Производственная практика реализуется в организациях общественного пита-

ния, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест произ-

водственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной дея-

тельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетен-

циями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием 

современных технологий, материалов и оборудования. 

1.3. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ре-

сурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Печатные издания: 
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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. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и со-

циальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 №39023). 

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для начального проф. образования. 

– М.: Академия, 2005.  

4. Кулинария: Учебное пособие / И.Г.Мальчикова, Е.О Мурадова, Н.Н. 

Рамзаева и др. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2006. 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

ственного питания. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. – К., ООО «Издательство Фрий», М.: 

ИКТЦ «Лада», 2011. – 680 с.: ил. 

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

проф. образованияЗ.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

7.  Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс» 

 8.  Золин  В. П. Технологическое оборудование предприятии общественного 

питания: Учеб. Для начального  профессионального образования. – 2-е изд., стереотип. 

– М.: ИРПО;  Академия, 2000.2013 – 373 с. 

Электронные издания: 

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главно-

го государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного гос-

ударственного 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.php-

show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пище-

вой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного гос-

ударственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к ор-

ганизациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище-

вых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редак-

ции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» №4»].–Режим досту-

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

Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил 

3.4. Организация образовательного процесса 

 Профессиональный модуль ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной 

программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует 

освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиоло-

гии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения про-

довольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего ме-

ста. 

Данная программа может быть использована при реализации программ профес-

сионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по 

профессии повар, кондитер. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися зада-

ний для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) ра-

боты с использованием персонального компьютера с лицензионным программным 

обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

тернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным техно-

логическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответ-

ствующими требованиям международных стандартов. 

 По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направлен-

ная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеа-

удиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспече-

нием и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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 Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико - ориентированную подготовку обучаю-

щихся. При реализации программы ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента преду-

сматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

 Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обу-

чающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоре-

тическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика может 

проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление де-

ятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной 

в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Производственная прак-

тика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответ-

ствует профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендует-

ся проводить концентрированно.  

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

выбор мест прохождения практик должен учитыватьсостояние здоровья и требования 

по доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учё-

том (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих 

организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствую-

щим образом защищается. 

Программа ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента обеспечивается учебно-

методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электрон-

ными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное изда-

ние и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающе-

гося.  

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышед-

шими за последние 5 лет. 
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В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допус-

кается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного 

доступа не менее 25%обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной 

библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретиче-

ского, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения 

предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам ре-

зультатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках про-

межуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем 

как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной ат-

тестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекоменду-

ется проводить с учетом стандартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обу-

чающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письмен-

ные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация 

вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные техноло-

гии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обу-

чение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать воз-

можность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
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Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими ра-

ботниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализа-

ции образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 

числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление пер-

сональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)и имеющих 

стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации долж-

на отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стан-

дарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и до-

полнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной про-

граммы, должны получать дополнительное профессиональное образование по про-

граммам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятель-

ности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ре-

монт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное пи-

тание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, име-

ющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности ко-

торых соответствует области профессиональной деятельности:33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление пер-

сональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть 

не менее 25 %. 

Данная программа может быть использована при реализации программ профес-

сионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по 

профессии повар, кондитер. 
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