
 

Приложение 37 

К основной профессиональной образовательной программе  

(программе подготовки специалистов среднего звена) 

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

 

КИРОВСКОЕ ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ОРЛОВО-ВЯТСКИЙ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

 

СОГЛАСОВАНО           УТВЕРЖДАЮ 

с работодателем               Зам. директора 

________________________ 

________________________              ____________ М.В. Русских 

________________________ 

«___»_____________2022 г.      «____»__________2022 г. 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины 

ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» 
 

ДЛЯ СПЕЦИАЛЬНОСТИ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

ОБРАЗОВАНИЯ 

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

 

 

 

 

 

 

Орлов, 2022 г. 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля  

                                                                   составлена на основе Федерального 

                                                                        государственного образовательного стандарта 

по специальности среднего  

профессионального образования  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  



 

Организация-разработчик: Кировское областное государственное профессиональное 

образовательное бюджетное учреждение «Орлово-Вятский сельскохозяйственный 

колледж». 

 

Составитель: 

Васенина Надежда Александровна - преподаватель КОГПОБУ «Орлово-Вятский сельско-

хозяйственный колледж» 

 

Техническая экспертиза: Щенникова Любовь Валентиновна, председатель ПЦК препода-

вателей дисциплин сферы обслуживания КОГПОБУ «ОВСХК»  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРО-

ФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ) ПМ. 01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕ-

ДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИ-

ЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

СЛОЖНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ» 
 

1.1. Нормативно-правовое и методическое обеспечение разработки профессиональ-

ного модуля 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

_Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по СПЕЦИАЛЬНОСТИ 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело; утвержденного приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1565; 

-Основной профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело; 

-Локальных актов  Кировского областного государственного профессионального 

образовательного бюджетного учреждения «Орлово-Вятский сельскохозяйственный 

колледж». 

 

1.2. Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

Рабочая программа предназначена для использования в учебном процессе очной/за-

очной формам обучения.  

1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основ-

ной вид деятельности – Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и со-

ответствующие ему профессиональные и дополнительные компетенции. 

 

1.3.1. Перечень профессиональных компетенций 

 
Код Наименование  

профессиональных  

компетенций 

знать: уметь: иметь практи-

ческий опыт 

ПК 

1.1 

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в со-

ответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

требования 

охраны труда, по-

жарной безопас-

ности и производ-

ственной санита-

рии в организации 

питания; 

виды, назначение, 

правила безопас-

ной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

применять регла-

менты, стандарты и 

нормативно-техни-

ческую документа-

цию, соблюдать са-

нитарно-эпидемио-

логические требо-

вания; 

 

организации и 

проведении 

подготовки ра-

бочих мест, 

подготовки к 

работе и без-

опасной экс-

плуатации тех-

нологического 

оборудования, 

производствен-

ного инвентаря, 



 

производствен-

ного инвентаря, 

инструментов, ве-

соизмерительных 

приборов, посуды 

и правила ухода за 

ними; 

инструментов, 

весоизмери-

тельных прибо-

ров в соответ-

ствии с ин-

струкциями и 

регламентами; 

ПК 

1.2 

Осуществлять обра-

ботку, подготовку 

экзотических и ред-

ких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

рецептуру, ме-

тоды обработки 

экзотических и 

редких видов сы-

рья, приготовле-

ния полуфабрика-

тов сложного ас-

сортимента; 

 

способы сокраще-

ния потерь в про-

цессе обработки 

сырья и приготов-

лении полуфабри-

катов; 

правила охлажде-

ния, заморажива-

ния, условия и 

сроки хранения об-

работанного сырья, 

продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

 правила составле-

ния заявок на про-

дукты 

подборе в соот-

ветствии с тех-

нологическими 

требованиями, 

оценке каче-

ства, безопас-

ности, обра-

ботке различ-

ными мето-

дами, экзотиче-

ских и редких 

видов сырья, 

приготовлении 

полуфабрика-

тов сложного 

ассортимента. 

ПК 

1.3 

Проводить приготов-

ление и подготовку к 

реализации полуфаб-

рикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

 

ассортимент, тре-

бования к каче-

ству, условиям и 

срокам хранения 

традиционных, эк-

зотических и ред-

ких видов сырья, 

изготовленных из 

них полуфабрика-

тов; 

рецептуру,  

соблюдать правила 

сочетаемости, взаи-

мозаменяемости ос-

новного сырья и до-

полнительных ин-

гредиентов, приме-

нения ароматиче-

ских веществ; 

использовать раз-

личные способы об-

работки, подго-

товки экзотических 

и редких видов сы-

рья, приготовления 

полуфабрикатов 

сложного ассорти-

мента; 

организовывать их 

упаковку на вынос, 

хранение с учетом 

требований к без-

опасности готовой 

продукции 

упаковке, хра-

нении готовой 

продукции и 

обработанного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности; 

контроле каче-

ства и безопас-

ности обрабо-

танного сырья и 

полуфабрика-

тов; 

контроле хра-

нения и расхода 

продуктов. 

ПК 

1.4 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур полуфабрика-

тов с учетом потреб-

ностей различных ка-

способы сокраще-

ния потерь в про-

цессе обработки 

сырья и приготов-

лении полуфабри-

катов; 

разрабатывать, из-

менять ассорти-

мент, разрабаты-

вать и адаптировать 

рецептуры полу-

разработке ас-

сортимента по-

луфабрикатов; 

разработке, 

адаптации ре-



 

тегорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

правила охлажде-

ния, заморажива-

ния, условия и 

сроки хранения 

обработанного 

сырья, продуктов, 

готовых полуфаб-

рикатов; 

правила составле-

ния заявок на про-

дукты 

фабрикатов в зави-

симости от измене-

ния спроса; 

обеспечивать нали-

чие, контролиро-

вать хранение и ра-

циональное исполь-

зование сырья, про-

дуктов и материа-

лов с учетом норма-

тивов, требований к 

безопасности; 

цептур полу-

фабрикатов с 

учетом взаимо-

заменяемости 

сырья, продук-

тов, изменения 

выхода полу-

фабрикатов; 

 

 

1.3.2. Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование общей 

компетенций 

знать: уметь: 

ОК 01 Выбирать способы ре-

шения задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к раз-

личным контекстам 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач профес-

сиональной деятельно-

сти. 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных 

контекстах. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, необ-

ходимой для выполне-

ния задач профессио-

нальной деятельности 

Определение потребно-

сти в информации. 

Осуществление эффек-

тивного поиска. 

Определение этапов реше-

ния задачи. 

ОК 03 Планировать и реализо-

вывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Актуальный професси-

ональный и социальный 

контекст, в котором 

приходится работать и 

жить. Основные источ-

ники информации и ре-

сурсы для решения за-

дач и проблем в профес-

сиональном и/или соци-

альном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ-

ной и смежных обла-

стях. Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для ре-

шения задач Порядок 

оценки результатов ре-

шения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выделение всех возмож-

ных источников нужных 

ресурсов, в том числе не-

очевидных. Разработка де-

тального плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу. Оценка плюсов и 

минусов полученного ре-

зультата, своего плана и 

его реализации, предложе-

ние критериев оценки и ре-

комендаций по улучше-

нию плана. 



 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руковод-

ством, клиентами 

Значимость коллектив-

ных решений, работать 

в группе для решения 

ситуационных заданий  

 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно взаи-

модействовать с колле-

гами, руководством, кли-

ентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуни-

кацию на государствен-

ном языке с учетом осо-

бенностей социального 

и культурного контек-

ста 

Особенности социаль-

ного и культурного кон-

текста. Правила оформ-

ления документов. 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

оформлять документы. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традицион-

ных общечеловеческих 

ценностей 

Сущность гражданско-

патриотической пози-

ции. Общечеловече 

ские ценности. Правила 

поведения в ходе вы-

полнения. 

Описывать значимость 

своей профессии. презен-

товать структуру профес-

сиональной деятельности 

по профессии (специаль-

ности) 

ОК 07 Содействовать сохране-

нию окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно дей-

ствовать в чрезвычай-

ных ситуациях 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности;  

Основные ресурсы, за-

действованные в про-

фессиональной деятель-

ности; пути обеспече-

ния ресурсосбережения. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности; 

 Определять направления 

ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной де-

ятельности по специально-

сти. 

ОК 09 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и укреп-

ления здоровья в про-

цессе профессиональ-

ной деятельности и под-

держание необходи-

мого уровня физиче-

ской подготовленности 

Роль физической куль-

туры в общекультур-

ном, профессиональном 

и социальном развитии 

человека; Основы здо-

рового образа жизни; 

Условия профессио-

нальной деятельности и 

зоны риска физического 

здоровья для профессии 

(специальности). Сред-

ства профилактики пе-

ренапряжения 

Использовать физкультур-

нооздоровительную дея-

тельность для укрепления 

здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональ-

ных целей; Применять ра-

циональные приемы дви-

гательных функций в про-

фессиональной деятельно-

сти пользоваться сред-

ствами профилактики пе-

ренапряжения характер-

ными для данной профес-

сии (специальности) 

ОК 10 Пользоваться профес-

сиональной документа-

цией на государствен-

ном и иностранном 

языке 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на про-

фессиональные темы; 

основные общеупотре-

бительные глаголы (бы-

товая и профессиональ-

ная лексика); лексиче-

ский минимум, относя-

щийся к описанию 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных вы-

сказываний на известные 

темы (профессиональные 

и бытовые);  

понимать тексты на базо-

вые профессиональные 

темы; участвовать в диало-

гах на знакомые общие и 

профессиональные темы; 



 

предметов, средств и 

процессов профессио-

нальной деятельности; 

особенности произно-

шения; правила чтения 

текстов профессиональ-

ной направленности. 

строить простые высказы-

вания о себе и о своей про-

фессиональной деятельно-

сти;  

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие про-

фессиональные темы. 

 

1.3.3.Перечень личностных результатов 

Код Наименование результата обучения 

ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выража-

ющий познавательные интересы с учетом своих способностей, образова-

тельного и профессионального маршрута, выбранной квалификации 

ЛР 17 Проявляющий осознанное, уважительное и доброжелательное отношение 

к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 

ценностям народов Вятского края; готов и способен вести диалог с дру-

гими людьми и достигать в нем взаимопонимания 

 

 

 
1.4. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы:  

  Профессиональный модуль «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» является частью профессионального цикла образовательной программы 

 

Общая трудоемкость профессионального модуля: 342 час. 

в том числе:  

на освоение   

          МДК 01.01- 52 час. 

МДК 01.02- 56 час. 

 

на практики: 216 час. 

 

Профессиональный цикл программы включает: 342 час. 

 



 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
2.1. Структура профессионального модуля ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»  

(для специальности СПО 43.02.15. Поварское и кондитерское дело - очная форма обучения) 

 

Коды про-

фессиональ-

ных компе-

тенций 

Наименования 

разделов профес-

сионального мо-

дуля 

Объем обра-

зовательной 

программы 

Объем образовательной программы, час Практика  

Методы теку-

щего контроля 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоятель

ная работа 

обучающегося 

Учеб-

ная 
часов 

Производ-

ственная  

 Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсо-

вая ра-

бота 

(про-

ект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсо-

вая ра-

бота 

(про-

ект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10  

ПК 1.1; 1.2 МДК 01.01 Органи-

зация процессов 

приготовления, 

подготовки к реали-

зации кулинарных 

полуфабрикатов 

52 52 28 

 

 

 

  

Опрос, 

Тестовые задания, 

Дифференциро-

ванные задания 

ПК 1.3; 1.4 МДК 01.02 Про-

цессы приготовле-

ния, подготовки к 

реализации кули-

нарных полуфабри-

катов 

56 56 32      

Опрос, 

Тестовые задания, 

Дифференциро-

ванные задания 



 

ПК 1.1.  1.4. УП 01; ПП 01 

216      72 144 

Опрос, 

Тестовые задания, 

Дифференциро-

ванные задания 

 Квалификацион-

ный экзамен 
18         

 Всего: 342 108 60    72 144  

 

 
2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и подго-
товки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 
 

Наименование разде-

лов профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабо-

раторные работы и практические заня-

тия, самостоятельная работа обучаю-

щихся, курсовая работ (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 

часов 

Осваиваемые эле-

менты компетенций 

Личностные 

результаты 

Методы текущего 

контроля 

1 2 3 4 5 6 

Раздел ПМ 01. 

 

     

МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

52    

             Тема 1.1.  

Классификация и ас-

сортимент полуфабри-

катов для блюд, кули-

нарных изделий слож-

ного ассортимента 

1. Классификация, ассортимент полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного приготовления. Актуаль-

ные направления в разработке и совер-

шенствовании ассортимента. 

      8 ПК 1.1. – 1.2 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

2. Международные термины, понятия в 

области обработки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления 



 

полуфабрикатов из них сложного ас-

сортимента, применяемые в ресторан-

ном бизнесе 

3 Правила адаптации рецептур, разра-

ботки авторских рецептур полуфабри-

катов сложного ассортимента 

Практические занятия 12 

 Решение ситуационных задач по адап-

тации рецептур полуфабрикатов слож-

ного ассортимента из овощного, рыб-

ного и нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом сезонности, специализа-

ции предприятия, особенностей заказа 

(по выбору обучающихся 

           Тема 1.2. 

Характеристика про-

цессов обработки сы-

рья и приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание 8 ПК 1.1. – 1.2 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1. Технологические принципы производ-

ства кулинарной продукции. Техноло-

гический цикл обработки сырья и при-

готовления полуфабрикатов. Характе-

ристика этапов 

2. Характеристика способов обработки 

сырья и приготовления полуфабрика-

тов. Выбор и комбинирование различ-

ных способов обработки сырья и при-

готовления полуфабрикатов с учетом 

требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требова-

ний СанПиН: выбор последовательно-



 

сти и поточности технологических опе-

раций, определение «контрольных то-

чек» - контролируемых этапов техно-

логических операций, проведение кон-

троля сырья, продуктов, функциониро-

вания технологического оборудования 

и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

3. Характеристика способов хранения об-

работанного сырья и готовых полуфаб-

рикатов: интенсивное охлаждение, шо-

ковая заморозка, вакуумирование: 

условия, температурный режим, сроки 

хранения 

4. Физико-химические процессы, форми-

рующие качество и безопасность обра-

ботанного сырья и готовых полуфабри-

катов. 

 Практические занятия 

6  Обработки сырья и приготовления по-

луфабрикатов. 

            Тема 1.3.  

Организация работ по 

обработке сырья и 

приготовлению полу-

фабрикатов 

Содержание 

8 

ПК 1.1. – 1.2 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

 

1.  Оценка наличия и ресурсное обеспече-

ние выполнения заказа. Организация 

приемки сырья, продуктов, материалов 

по количеству и качеству, в соответ-

ствии с заказом. Правила расчета по-

требности в сырье, продуктах, матери-

алах 

 

2. Организация и техническое оснащение 

процессов обработки сырья и произ-

водства полуфабрикатов для кулинар-

ной продукции сложного ассортимента 



 

в соответствии с заказом, методы опти-

мизации производственных процессов, 

обеспечения ресурсосбережения и без-

опасности сырья и продукции. Требо-

вания к организации рабочих мест с 

учетом оптимизации процессов, обес-

печения последовательности и поточ-

ности технологических операций, тре-

бований производственной санитарии 

и гигиены. 

3 Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации современного техноло-

гического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых при об-

работке сырья, приготовлении полу-

фабрикатов и их хранении, подготовке 

к транспортированию. Обеспечение 

безопасных условий труда в процессе 

обработки сырья и приготовления по-

луфабрикатов для сложной кулинар-

ной продукции (техника безопасности, 

пожарная безопасность, охрана труда). 

  

Практические занятия 

10 
1. Составить заявку (требования) на сы-

рье, пищевые продукты, расходные ма-

териалы в соответствии с заказом (по 

индивидуальному заданию) 

 2 Разработка инструкций по обеспече-

нию безопасных условий труда в про-

цессе обработки сырья и приготовле-

ния полуфабрикатов для сложной ку-

  



 

линарной продукции (техника безопас-

ности, пожарная безопасность, охрана 

труда).  

Решения ситуационных задач по орга-

низации рабочих мест с учетом опти-

мизации процессов. 

                          Самостоятельная работа при изучении МДК 01.01.     

 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 рекоменда-

ций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

4.Составление схем, таблиц, последова-

тельностей действий, проведение сравни-

тельного анализа характеристик высоко-

технологичного оборудования.  

5.Сбор информации, в том числе с исполь-

зованием сети Интернет, ее анализ, систе-

матизация о новых видах технологиче-

ского оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды, способах их безопасной 

эксплуатации, правилах ухода за ними и 

подготовка сообщений и презентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с по-

мощью ЭОР, в том числе с использованием 

федеральных цифровых информационно-

образовательных ресурсов.  

    



 

7.Анализ производственных ситуаций, ре-

шение производственных задач по органи-

зации рабочих мест. 

Подготовка компьютерных презентаций по 

темам раздела. 

МДК 01.02. 

Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

56   

 

          Тема 2.1 

Обработка, подго-

товка экзотических и 

редких видов овощей, 

грибов 

 

содержание 

2 

ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Ассортимент, основные характери-

стики экзотических и редких видов 

овощей и грибов, их кулинарное назна-

чение. Пищевая ценность. Степень зре-

лости экзотических и редких видов 

овощей для выбора последующей об-

работки. Требования к качеству, без-

опасности экзотических и редких ви-

дов овощей и грибов. Методы оценки 

качества. Условия, сроки хранения. 

2 Технологический процесс механиче-

ской кулинарной обработки и подго-

товки артишоков; спаржи; ревеня; фен-

хеля; побегов бамбука; корня лотоса и 

грибов. Подготовка фенхеля для фар-

ширования. Нарезка и формовка экзо-

тических и редких видов овощей в за-

висимости от способа их дальнейшего 

приготовления. Замачивание сушеных 

грибов типа шиитаке, сморчки. Пра-

вила перевязки артишоков и спаржи. 

Предохранение очищенных овощей эк-

зотических и редких видов и грибов от 

  



 

потемнения. Способы минимизации 

отходов при подготовке экзотических 

и редких видов овощей и грибов. Ме-

тоды определения норм выхода экзоти-

ческих и редких видов овощей и грибов 

после обработки для последующего ис-

пользования 

3 Сложные формы нарезки овощей (кар-

винг), международные названия, их ку-

линарное назначение, составление 

композиций. Формование, подготовка 

к фаршированию. 

 Условия, сроки хранения, требования к 

качеству обработанных экзотических и 

редких видов овощей и грибов. Ме-

тоды обеспечения сохранности обрабо-

танных овощей и грибов 

          Тема 2.2.  

Обработка, подго-

товка экзотических и 

редких видов рыбы 

содержание 

2 
ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17 

 

Опрос, 

Тестовые задания, 

Дифференцирован-

ные задания 

1 Основные характеристики ската, мор-

ского черта, зубатки, солнечника, сар-

гана, пагра, дорады, сибаса, бара-

бульки и других редких и экзотических 

видов рыбы. Пищевая ценность. Требо-

вания к качеству, безопасности хране-

ния различных редких и экзотических 

видов рыбы в охлажденном и заморо-

женном виде. Выбор сырья в соответ-

ствии с технологическими требовани-

ями к готовой продукции 

2 Выбор методов обработки и подго-

товки, с учетом особенностей строе-

ния, размера, термического состояния 



 

сырья и технологических требований к 

полуфабрикатам. Особенности обра-

ботки рыб ядовитых и экзотических 

видов. Способы сокращения потерь в 

процессе обработки сырья 

3 Основные критерии оценки качества 

обработанных и подготовленных ред-

ких и экзотических видов рыб. Пра-

вила охлаждения, замораживания, 

условия и сроки хранения обработан-

ного сырья. 

             Тема 2.3 

Обработка, подго-

товка нерыбного вод-

ного сырья для изде-

лий сложного ассорти-

мента 

содержание 4 

ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Основные характеристики различных 

моллюсков, осьминогов и ракообраз-

ных. Пищевая ценность. Требования к 

качеству живых и мороженых моллюс-

ков и ракообразных. Требования к без-

опасности хранения моллюсков и рако-

образных в живом и замороженном 

виде. 

2 Правила выбора моллюсков и ракооб-

разных в соответствии с технологиче-

скими требованиями к приготовлению 

блюд. Примерные нормы выхода мяса 

после обработки моллюсков и ракооб-

разных. Методы и виды обработки и 

подготовки моллюсков и ракообраз-

ных: размораживание, снятие панциря, 

доочистка, промывание, разделка на 

филе, вскрытие раковин устриц. По-

следовательность и правила обработки 

 



 

и подготовки моллюсков и ракообраз-

ных: омаров, лангустов, норвежских и 

камчатских крабов без панциря; обра-

ботанных трепангов, каракатиц, крабов 

в мягком панцире, улиток, кламсов, ла-

пок лягушек; филе из моллюсков и ра-

кообразных; вскрытых раковин уст-

риц. Безопасная организация техники 

выполнения действий в соответствии с 

типом моллюсков и ракообразных 

3 Основные критерии оценки качества 

обработанных и подготовленных мол-

люсков и ракообразных. Правила охла-

ждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья. 

 

Тема 2.4 Приготовле-

ние полуфабрикатов 

из рыбы 

и нерыбного водного 

сырья для блюд, кули-

нарных изделий слож-

ного ассортимента 

 

содержание       4 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

          ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Актуальные направления в приготов-

лении полуфабрикатов из рыбы. Ас-

сортимент, рецептуры полуфабрикатов 

из рыбного сырья для продукции слож-

ного ассортимента. Выбор современ-

ных методов приготовления полуфаб-

рикатов различных видов сырья слож-

ного ассортимента в соответствии с за-

казом. Подбор пряностей и приправ 

при приготовлении полуфабрикатов из 

рыбы. 

2 Выбор способов приготовления в зави-

симости от вида рыбы и технических 

требований блюда. Методы обработки 

и подготовки рыбы: для сложных 

блюд: размораживание, потрошение 



 

без разрезания брюшка, снимание 

кожи, сворачивание рулетом, марино-

вание, перевязывание. Приготовление 

кнельной массы, массы для фарширо-

вания рыбы из кондитерского мешка. 

Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из 

филе рыбы, рулета для карпаччо тель-

ного. 

3 Правила охлаждения, замораживания 

полуфабрикатов. Кулинарное назначе-

ние, требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов слож-

ного ассортимента. Упаковка полуфаб-

рикатов на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности продукции. 

Санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки. 

Практические занятия     12 

 Приготовление полуфабрикатов слож-

ного ассортимента из рыбы и нерыб-

ного водного сырья. 

            Тема 2.5 

Обработка, подго-

товка мяса диких жи-

вотных 

содержание     2 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

     ЛР 6,17 Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1. Основные характеристики мяса 

диких животных: косули, кабана, 

оленя, лося. Пищевая ценность. 

Особенности строения и состава 

мышечной ткани диких животных. 

Требования к качеству, показа-

тели безопасности, условия и 



 

сроки хранения мяса диких живот-

ных. Основные критерии оценки 

качества подготовленного мяса ди-

ких животных и их соответствия 

технологическим требованиям. 

Примерные нормы выхода после 

обработки для последующего ис-

пользования. 

2 Схема механической обработки и ме-

тоды обработки мяса диких живот-

ных: косули, кабана, оленя, лося, 

способы минимизации отходов при 

подготовке мяса диких животных. 

Правила охлаждения, заморажива-

ния, упаковки, хранения подготов-

ленного мяса диких животных. Са-

нитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки. 

 

3 Классификация, ассортимент, основ-

ные характеристики, пищевая цен-

ность, требования к качеству, условия 

и сроки хранения тушек ягнят, молоч-

ных поросят и поросячьих голов, ути-

ной и гусиной печени, отдельных ча-

стей говядины из мраморного мяса. 

Выбор методов для обработки тушек 

ягнят, молочных поросят для сложной 

кулинарной продукции в зависимости 

от технологических требований кули-

нарной продукции. Способы миними-

зации отходов. 



 

4 Органолептическая оценка качества и 

безопасности, подготовка к хранению 

обработанных тушек ягнят, молочных 

поросят, поросячьих голов. Технологи-

ческий режим замораживания, вакуу-

мирования, охлаждения, условия и 

сроки хранения. 

          Тема 2.6  

Приготовление полу-

фабрикатов из мяса, 

мясных продуктов для 

блюд, кулинарных из-

делий сложного ассор-

тимента 

 

содержание       6 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

      ЛР 6,17 Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Технологический процесс механиче-

ской кулинарной обработки и подго-

товки для приготовления сложной ку-

линарной продукции тушек ягнят, мо-

лочных поросят с учетом требований к 

безопасности 

2 Варианты подбора пряностей и при-

прав при приготовлении полуфабрика-

тов из мяса (имбирь, розмарин, оре-

гано, тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

3 Актуальные направления в приготов-

лении полуфабрикатов из мяса для 

сложной кулинарной продукции. Ме-

тоды обработки и подготовки мяса для 

сложных блюд: маринование, сворачи-

вание рулетом, фарширование, шпиго-

вание, панирование, перевязывание, 

взбивание и отсаживание кнельной 

массы из кондитерского мешка. 

4 Классификация, рецептуры п/ф из мра-

морного мяса. Пищевая ценность, спо-

собы приготовления. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 



 

5 Классификация, ассортимент, кули-

нарное назначение полуфабрикатов из 

мяса диких животных. Характеристика 

методов приготовления полуфабрика-

тов из мяса диких животных. Пример-

ные нормы выхода после обра-

ботки для последующего использо-

вания. 

 

 

 

6 Правила охлаждения и замораживания 

подготовленных полуфабрикатов из 

мяса для сложной кулинарной продук-

ции. Требования к безопасности хране-

ния подготовленных полуфабрикатов 

из мяса для сложной кулинарной про-

дукции в охлажденном и заморожен-

ном виде. 

7 Способы сокращения потерь, сохране-

ния пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов. Пра-

вила порционирования (комплектова-

ния), упаковки и маркирования упако-

ванных полуфабрикатов 

Практические занятия     10 

1 Приготовление и оценка качества 

крупнокусковых и порционных полу-

фабрикатов из мяса: каре ягненка, ру-

лета для карпаччо, стейков, рулетов из 

мраморного мяса. Приготовление пор-

ционных полуфабрикатов (стейков) из 

мраморного мяса. 

          Тема 2.7 Содержание         2 ПК 1.3. – 1.4      ЛР 6,17 Опрос,  



 

Обработка и подго-

товка пернатой дичи 

1 Классификация, основные характери-

стики пернатой птицы. Пищевая цен-

ность. Особенности строения и со-

става мышечной ткани пернатой 

дичи. Условия и сроки хранения пер-

натой дичи. Оценка качества и безопас-

ности при обработке пернатой дичи. 

ОК 01 – 07; 09; 10 Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

2 Методы обработки и подготовки пер-

натой дичи для приготовления полу-

фабрикатов. Способы сокращения по-

терь сырья, продуктов при их обра-

ботке. Правила охлаждения, замора-

живания, упаковки, хранения под-

готовленного мяса пернатой дичи. 
Санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки. 

Тема 2.8 

Приготовление полу-

фабрикатов из птицы 

и пернатой дичи для 

блюд, кулинарных из-

делий сложного ассор-

тимента 

 

Содержание         2 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

     ЛР 6,17 Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Классификация, ассортимент, характе-

ристика, требования к качеству полу-

фабрикатов из пернатой птицы 

2 Современные методы приготовления 

полуфабрикатов из пернатой дичи.  Ку-

линарное назначение.  Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

3 Приготовление кнельной массы из 

птицы и полуфабрикатов из нее. Требо-

вания к качеству, условия и сроки хра-

нения. 

Практические занятия     10 



 

1 Приготовление полуфабрикатов из 

птицы, пернатой дичи сложного ассор-

тимента: галантин, котлеты фарширо-

ванные, рулеты из птицы. Обработка, 

заправка и подготовка к жарке перна-

той дичи (перепелов). 

Самостоятельная работа при изучении МДК 01.01 

 

    

  1.Систематическая проработка кон-

спектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2.Работа с нормативной и технологиче-

ской документацией, справочной лите-

ратурой. 

3.Подготовка к практическим занятиям 

с использованием методических реко-

мендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных 

документов.  

4.Составление последовательностей 

обработки редких и экзотических ви-

дов сырья и приготовления полуфабри-

катов сложного ассортимента.  

5.Сбор информации, в том числе с ис-

пользованием сети Интернет, ее ана-

лиз, систематизация высокотехноло-

гичного оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды, новых видах сы-

рья, методах его кулинарной обра-

ботки и подготовка сообщений и пре-

зентаций.  

    



 

6.Освоение учебного материала темы с 

помощью ЭОР, в том числе с использо-

ванием федеральных цифровых инфор-

мационно-образовательных ресурсов.  

7.Анализ производственных ситуаций, 

решение производственных задач. 

8.Решение задач по расчету массы 

брутто, выхода обработанного сырья с 

учетом сезона, кондиции сырья, спо-

соба обработки.  

Подготовка словаря иностранных тер-

минов 

Учебная практика по ПМ.01 

 

     72    

  Виды работ:  

1.Оценка наличия, выбор в соответ-

ствии с технологическими требовани-

ями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов, организация их хра-

нения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитар-

ных правил. 

2.Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента. 

3.Выбор, подготовка основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

 ПК.1.1 -1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17  



 

тов (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основ-

ным продуктом.  

4.Взвешивание продуктов, их взаимо-

заменяемость в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки про-

дуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

5.Выбор, применение, комбинирова-

ние методов приготовления полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов, тре-

бований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей за-

каза. 

6.Приготовление полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента, в том числе реги-

ональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрика-

тов, соблюдения режимов приго-

товления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции. 
7.Выбор с учетом способа приготовле-

ния, безопасной эксплуатации техно-



 

логического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопас-

ности, охраны труда. 

8.Оценка качества полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента перед упаковкой 

на вынос. 

9.Хранение полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом условий и 

сроков. 

10.Порционирование (комплекто-

вание) полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассорти-

мента для подачи с учетом соблюде-

ния выхода полуфабрикатов, ра-

ционального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

11.Охлаждение и замораживание 

полуфабрикатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых про-

дуктов. 

12.Хранение свежеприготовлен-

ных, охлажденных и заморожен-

ных полуфабрикатов с учетом тре-

бований по безопасности, соблюде-

ния режимов хранения.  



 

13.Выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная 

упаковка полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассор-

тимента на вынос и для транспор-

тирования. 

14.Разработка ассортимента полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

15.Разработка, адаптация рецеп-

тур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения вы-

хода продукции, вида и формы об-

служивания.  
16.Расчет стоимости полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента. 

16.Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента, эффек-

тивное использование профессиональ-

ной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при про-

хождении учебной практики в усло-

виях организации питания). 



 

17.Выбор, рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, ин-

вентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего 

места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомо-

ечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и произ-

водственного инвентаря в соответ-

ствии со стандартами чистоты 

Производственная практика ПМ 01.   144    

  Виды работ: 

1.Оценка наличия, выбор, оценка орга-

нолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

2.Оформление заявок на сырье, про-

дукты, материалы, проверка по наклад-

ной соответствия заявке. 

3.Организация рабочих мест, уборка 

рабочих мест в процессе приготовле-

ния с учетом инструкций и регламен-

тов, стандартов чистоты 

4.Обработка различными способами 

редких и экзотических видов овощей, 

 ПК.1.1 -1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17  



 

грибов, рыбы и нерыбного водного сы-

рья, мяса, мясных продуктов, птицы, 

дичи в соответствии заказа. 

5.Формовка, приготовление различ-

ными методами отдельных компонен-

тов и полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассорти-

мента, в том числе из редкого и экзоти-

ческого сырья.  

6.Подготовка к хранению (вакуумрова-

ние, охлаждение, замораживание), пор-

ционирование (комплектование), упа-

ковка для отпуска на вынос, транспор-

тирования. 

7.Организация хранения обработан-

ного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и 

готовой продукции 

8.Самооценка качества выполнения за-

дания (заказа), безопасности оказывае-

мой услуги питания (соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности рационирования 

и т.д.). 

Консультирование потребителей, ока-

зание им помощи в выборе полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента в соответствии 

с заказом, эффективное использование 



 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске на вынос 

Всего:   342    

 

2.3. Структура профессионального модуля ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»  

(для специальности СПО 43.02.15. Поварское и кондитерское дело - заочная форма обучения) 

 

Коды про-

фессиональ-

ных компе-

тенций 

Наименования 

разделов профес-

сионального мо-

дуля 

Объем обра-

зовательной 

программы 

Объем образовательной программы, час Практика  

Методы теку-

щего контроля 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоятель

ная работа 

обучающегося 

Учеб-

ная 
часов 

Производ-

ственная  

 Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсо-

вая ра-

бота 

(про-

ект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсо-

вая ра-

бота 

(про-

ект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10  

ПК 1.1; 1.2 МДК 01.01 Органи-

зация процессов 

приготовления, 

подготовки к реали-

зации кулинарных 

полуфабрикатов 

52 26 16 

 

26 

 

  

Опрос, 

Тестовые задания, 

Дифференциро-

ванные задания 

ПК 1.3; 1.4 МДК 01.02 Про-

цессы приготовле-

ния, подготовки к 
56 30 20  26    

Опрос, 

Тестовые задания, 



 

реализации кули-

нарных полуфабри-

катов 

Дифференциро-

ванные задания 

ПК 1.1.  1.4. УП 01; ПП 01 

216      72 144 

Опрос, 

Тестовые задания, 

Дифференциро-

ванные задания 

 Квалификацион-

ный экзамен 
18         

 Всего: 342 56 36    72 144  

 
2.4. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и подго-
товки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» (для заочного отделения) 
 

Наименование разде-

лов профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабо-

раторные работы и практические заня-

тия, самостоятельная работа обучаю-

щихся, курсовая работ (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 

часов 

Осваиваемые эле-

менты компетенций 

Личностные 

результаты 

Методы текущего 

контроля 

1 2 3 4 5 6 

Раздел ПМ 01.      

МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

52    

Тема 1.1.  

Классификация и ас-

сортимент полуфабри-

катов для блюд, кули-

нарных изделий слож-

ного ассортимента 

1. Самостоятельная работа 

 

Классификация, ассортимент полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного приготовления. Актуаль-

ные направления в разработке и совер-

шенствовании ассортимента. 

      8 ПК 1.1. – 1.2 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 



 

2. Международные термины, понятия в 

области обработки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов из них сложного ас-

сортимента, применяемые в ресторан-

ном бизнесе 

3 Правила адаптации рецептур, разра-

ботки авторских рецептур полуфабри-

катов сложного ассортимента 

Практические занятия (самостоятель-

ная работа) 

12 

 Решение ситуационных задач по адап-

тации рецептур полуфабрикатов слож-

ного ассортимента из овощного, рыб-

ного и нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом сезонности, специализа-

ции предприятия, особенностей заказа 

(по выбору обучающихся 

           Тема 1.2. 

Характеристика про-

цессов обработки сы-

рья и приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание 4 ПК 1.1. – 1.2 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1. Технологические принципы производ-

ства кулинарной продукции. Техноло-

гический цикл обработки сырья и при-

готовления полуфабрикатов. Характе-

ристика этапов 

2. Характеристика способов обработки 

сырья и приготовления полуфабрика-

тов. Выбор и комбинирование различ-

ных способов обработки сырья и при-

готовления полуфабрикатов с учетом 

требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на 



 

основе принципов ХАССП и требова-

ний СанПиН: выбор последовательно-

сти и поточности технологических опе-

раций, определение «контрольных то-

чек» - контролируемых этапов техно-

логических операций, проведение кон-

троля сырья, продуктов, функциониро-

вания технологического оборудования 

и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

3. Самостоятельная работа 

Характеристика способов хранения об-

работанного сырья и готовых полуфаб-

рикатов: интенсивное охлаждение, шо-

ковая заморозка, вакуумирование: 

условия, температурный режим, сроки 

хранения 

4. Физико-химические процессы, форми-

рующие качество и безопасность обра-

ботанного сырья и готовых полуфабри-

катов. 

 Практические занятия 

6  Обработки сырья и приготовления по-

луфабрикатов. 

            Тема 1.3.  

Организация работ по 

обработке сырья и 

приготовлению полу-

фабрикатов 

Содержание 

6 

ПК 1.1. – 1.2 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

 

1.  Оценка наличия и ресурсное обеспече-

ние выполнения заказа. Организация 

приемки сырья, продуктов, материалов 

по количеству и качеству, в соответ-

ствии с заказом. Правила расчета по-

требности в сырье, продуктах, матери-

алах 

 



 

2. Организация и техническое оснащение 

процессов обработки сырья и произ-

водства полуфабрикатов для кулинар-

ной продукции сложного ассортимента 

в соответствии с заказом, методы опти-

мизации производственных процессов, 

обеспечения ресурсосбережения и без-

опасности сырья и продукции. Требо-

вания к организации рабочих мест с 

учетом оптимизации процессов, обес-

печения последовательности и поточ-

ности технологических операций, тре-

бований производственной санитарии 

и гигиены. 

Самостоятельная работа      2  

3 Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации современного техноло-

гического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых при об-

работке сырья, приготовлении полу-

фабрикатов и их хранении, подготовке 

к транспортированию. Обеспечение 

безопасных условий труда в процессе 

обработки сырья и приготовления по-

луфабрикатов для сложной кулинар-

ной продукции (техника безопасности, 

пожарная безопасность, охрана труда). 

Практические занятия 

10 
1. Составить заявку (требования) на сы-

рье, пищевые продукты, расходные ма-

териалы в соответствии с заказом (по 

индивидуальному заданию) 



 

     

2 Разработка инструкций по обеспече-

нию безопасных условий труда в про-

цессе обработки сырья и приготовле-

ния полуфабрикатов для сложной ку-

линарной продукции (техника безопас-

ности, пожарная безопасность, охрана 

труда).  

Решения ситуационных задач по орга-

низации рабочих мест с учетом опти-

мизации процессов. 

  

                          Самостоятельная работа при изучении МДК 01.01.     

 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 рекоменда-

ций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

4.Составление схем, таблиц, последова-

тельностей действий, проведение сравни-

тельного анализа характеристик высоко-

технологичного оборудования.  

5.Сбор информации, в том числе с исполь-

зованием сети Интернет, ее анализ, систе-

матизация о новых видах технологиче-

ского оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды, способах их безопасной 

    26    



 

эксплуатации, правилах ухода за ними и 

подготовка сообщений и презентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с по-

мощью ЭОР, в том числе с использованием 

федеральных цифровых информационно-

образовательных ресурсов.  

7.Анализ производственных ситуаций, ре-

шение производственных задач по органи-

зации рабочих мест. 

Подготовка компьютерных презентаций по 

темам раздела. 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
56   

 

          Тема 2.1 

Обработка, подго-

товка экзотических и 

редких видов овощей, 

грибов 

 

содержание 

2 

ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

 

ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Ассортимент, основные характери-

стики экзотических и редких видов 

овощей и грибов, их кулинарное назна-

чение. Пищевая ценность. Степень зре-

лости экзотических и редких видов 

овощей для выбора последующей об-

работки. Требования к качеству, без-

опасности экзотических и редких ви-

дов овощей и грибов. Методы оценки 

качества. Условия, сроки хранения. 

2 Технологический процесс механиче-

ской кулинарной обработки и подго-

товки артишоков; спаржи; ревеня; фен-

хеля; побегов бамбука; корня лотоса и 

грибов. Подготовка фенхеля для фар-

ширования. Нарезка и формовка экзо-

тических и редких видов овощей в за-

висимости от способа их дальнейшего 

  



 

приготовления. Замачивание сушеных 

грибов типа шиитаке, сморчки. Пра-

вила перевязки артишоков и спаржи. 

Предохранение очищенных овощей эк-

зотических и редких видов и грибов от 

потемнения. Способы минимизации 

отходов при подготовке экзотических 

и редких видов овощей и грибов. Ме-

тоды определения норм выхода экзоти-

ческих и редких видов овощей и грибов 

после обработки для последующего ис-

пользования 

3 Сложные формы нарезки овощей (кар-

винг), международные названия, их ку-

линарное назначение, составление 

композиций. Формование, подготовка 

к фаршированию. 

 Условия, сроки хранения, требования к 

качеству обработанных экзотических и 

редких видов овощей и грибов. Ме-

тоды обеспечения сохранности обрабо-

танных овощей и грибов 

          Тема 2.2.  

Обработка, подго-

товка экзотических и 

редких видов рыбы 

содержание 

2 
ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17 

 

Опрос, 

Тестовые задания, 

Дифференцирован-

ные задания 

1 Основные характеристики ската, мор-

ского черта, зубатки, солнечника, сар-

гана, пагра, дорады, сибаса, бара-

бульки и других редких и экзотических 

видов рыбы. Пищевая ценность. Требо-

вания к качеству, безопасности хране-

ния различных редких и экзотических 

видов рыбы в охлажденном и заморо-



 

женном виде. Выбор сырья в соответ-

ствии с технологическими требовани-

ями к готовой продукции 

2 Выбор методов обработки и подго-

товки, с учетом особенностей строе-

ния, размера, термического состояния 

сырья и технологических требований к 

полуфабрикатам. Особенности обра-

ботки рыб ядовитых и экзотических 

видов. Способы сокращения потерь в 

процессе обработки сырья 

3 Основные критерии оценки качества 

обработанных и подготовленных ред-

ких и экзотических видов рыб. Пра-

вила охлаждения, замораживания, 

условия и сроки хранения обработан-

ного сырья. 

             Тема 2.3 

Обработка, подго-

товка нерыбного вод-

ного сырья для изде-

лий сложного ассорти-

мента 

содержание 4 

ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Основные характеристики различных 

моллюсков, осьминогов и ракообраз-

ных. Пищевая ценность. Требования к 

качеству живых и мороженых моллюс-

ков и ракообразных. Требования к без-

опасности хранения моллюсков и рако-

образных в живом и замороженном 

виде. 

2 Правила выбора моллюсков и ракооб-

разных в соответствии с технологиче-

скими требованиями к приготовлению 

блюд. Примерные нормы выхода мяса 

после обработки моллюсков и ракооб-

разных. Методы и виды обработки и 

 



 

подготовки моллюсков и ракообраз-

ных: размораживание, снятие панциря, 

доочистка, промывание, разделка на 

филе, вскрытие раковин устриц. По-

следовательность и правила обработки 

и подготовки моллюсков и ракообраз-

ных: омаров, лангустов, норвежских и 

камчатских крабов без панциря; обра-

ботанных трепангов, каракатиц, крабов 

в мягком панцире, улиток, кламсов, ла-

пок лягушек; филе из моллюсков и ра-

кообразных; вскрытых раковин уст-

риц. Безопасная организация техники 

выполнения действий в соответствии с 

типом моллюсков и ракообразных 

3 Основные критерии оценки качества 

обработанных и подготовленных мол-

люсков и ракообразных. Правила охла-

ждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья. 

 

Тема 2.4 Приготовле-

ние полуфабрикатов 

из рыбы 

и нерыбного водного 

сырья для блюд, кули-

нарных изделий слож-

ного ассортимента 

 

Самостоятельная работа       4 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

          ЛР 6,17 

 

Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Актуальные направления в приготов-

лении полуфабрикатов из рыбы. Ас-

сортимент, рецептуры полуфабрикатов 

из рыбного сырья для продукции слож-

ного ассортимента. Выбор современ-

ных методов приготовления полуфаб-

рикатов различных видов сырья слож-

ного ассортимента в соответствии с за-

казом. Подбор пряностей и приправ 

при приготовлении полуфабрикатов из 

рыбы. 



 

2 Выбор способов приготовления в зави-

симости от вида рыбы и технических 

требований блюда. Методы обработки 

и подготовки рыбы: для сложных 

блюд: размораживание, потрошение 

без разрезания брюшка, снимание 

кожи, сворачивание рулетом, марино-

вание, перевязывание. Приготовление 

кнельной массы, массы для фарширо-

вания рыбы из кондитерского мешка. 

Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из 

филе рыбы, рулета для карпаччо тель-

ного. 

3 Правила охлаждения, замораживания 

полуфабрикатов. Кулинарное назначе-

ние, требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов слож-

ного ассортимента. Упаковка полуфаб-

рикатов на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности продукции. 

Санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки. 

Практические занятия     12 

 Приготовление полуфабрикатов слож-

ного ассортимента из рыбы и нерыб-

ного водного сырья. 

            Тема 2.5 

Обработка, подго-

товка мяса диких жи-

вотных 

содержание     2 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

     ЛР 6,17 Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1. Основные характеристики мяса 

диких животных: косули, кабана, 

оленя, лося. Пищевая ценность. 



 

Особенности строения и состава 

мышечной ткани диких животных. 

Требования к качеству, показа-

тели безопасности, условия и 

сроки хранения мяса диких живот-

ных. Основные критерии оценки 

качества подготовленного мяса ди-

ких животных и их соответствия 

технологическим требованиям. 

Примерные нормы выхода после 

обработки для последующего ис-

пользования. 

2 Схема механической обработки и ме-

тоды обработки мяса диких живот-

ных: косули, кабана, оленя, лося, 

способы минимизации отходов при 

подготовке мяса диких животных. 

Правила охлаждения, заморажива-

ния, упаковки, хранения подготов-

ленного мяса диких животных. Са-

нитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки. 

 

3 Классификация, ассортимент, основ-

ные характеристики, пищевая цен-

ность, требования к качеству, условия 

и сроки хранения тушек ягнят, молоч-

ных поросят и поросячьих голов, ути-

ной и гусиной печени, отдельных ча-

стей говядины из мраморного мяса. 

Выбор методов для обработки тушек 

ягнят, молочных поросят для сложной 



 

кулинарной продукции в зависимости 

от технологических требований кули-

нарной продукции. Способы миними-

зации отходов. 

4 Органолептическая оценка качества и 

безопасности, подготовка к хранению 

обработанных тушек ягнят, молочных 

поросят, поросячьих голов. Технологи-

ческий режим замораживания, вакуу-

мирования, охлаждения, условия и 

сроки хранения. 

          Тема 2.6  

Приготовление полу-

фабрикатов из мяса, 

мясных продуктов для 

блюд, кулинарных из-

делий сложного ассор-

тимента 

 

Самостоятельная работа       6 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

      ЛР 6,17 Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Технологический процесс механиче-

ской кулинарной обработки и подго-

товки для приготовления сложной ку-

линарной продукции тушек ягнят, мо-

лочных поросят с учетом требований к 

безопасности 

2 Варианты подбора пряностей и при-

прав при приготовлении полуфабрика-

тов из мяса (имбирь, розмарин, оре-

гано, тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

3 Актуальные направления в приготов-

лении полуфабрикатов из мяса для 

сложной кулинарной продукции. Ме-

тоды обработки и подготовки мяса для 

сложных блюд: маринование, сворачи-

вание рулетом, фарширование, шпиго-

вание, панирование, перевязывание, 

взбивание и отсаживание кнельной 

массы из кондитерского мешка. 



 

4 Классификация, рецептуры п/ф из мра-

морного мяса. Пищевая ценность, спо-

собы приготовления. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

5 Классификация, ассортимент, кули-

нарное назначение полуфабрикатов из 

мяса диких животных. Характеристика 

методов приготовления полуфабрика-

тов из мяса диких животных. Пример-

ные нормы выхода после обра-

ботки для последующего использо-

вания. 

 

 

 

6 Правила охлаждения и замораживания 

подготовленных полуфабрикатов из 

мяса для сложной кулинарной продук-

ции. Требования к безопасности хране-

ния подготовленных полуфабрикатов 

из мяса для сложной кулинарной про-

дукции в охлажденном и заморожен-

ном виде. 

7 Способы сокращения потерь, сохране-

ния пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов. Пра-

вила порционирования (комплектова-

ния), упаковки и маркирования упако-

ванных полуфабрикатов 

Практические занятия     8 



 

1 Приготовление и оценка качества 

крупнокусковых и порционных полу-

фабрикатов из мяса: каре ягненка, ру-

лета для карпаччо, стейков, рулетов из 

мраморного мяса.  

 

Практическое занятие Самостоя-

тельная работа 

     2 

Приготовление порционных полуфаб-

рикатов (стейков) из мраморного мяса. 

          Тема 2.7 

Обработка и подго-

товка пернатой дичи 

Самостоятельная работа         2 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

     ЛР 6,17 Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Классификация, основные характери-

стики пернатой птицы. Пищевая цен-

ность. Особенности строения и со-

става мышечной ткани пернатой 

дичи. Условия и сроки хранения пер-

натой дичи. Оценка качества и безопас-

ности при обработке пернатой дичи. 

2 Методы обработки и подготовки пер-

натой дичи для приготовления полу-

фабрикатов. Способы сокращения по-

терь сырья, продуктов при их обра-

ботке. Правила охлаждения, замора-

живания, упаковки, хранения под-

готовленного мяса пернатой дичи. 
Санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки. 

Тема 2.8 

Приготовление полу-

фабрикатов из птицы 

и пернатой дичи для 

Самостоятельная работа         2 ПК 1.3. – 1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

     ЛР 6,17 Опрос,  

Тестовые задания,  

Дифференцирован-

ные задания 

1 Классификация, ассортимент, характе-

ристика, требования к качеству полу-

фабрикатов из пернатой птицы 



 

блюд, кулинарных из-

делий сложного ассор-

тимента 

 

2 Современные методы приготовления 

полуфабрикатов из пернатой дичи.  Ку-

линарное назначение.  Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

3 Приготовление кнельной массы из 

птицы и полуфабрикатов из нее. Требо-

вания к качеству, условия и сроки хра-

нения. 

Практические занятия (самостоятель-

ная работа) 

    10 

1 Приготовление полуфабрикатов из 

птицы, пернатой дичи сложного ассор-

тимента: галантин, котлеты фарширо-

ванные, рулеты из птицы. Обработка, 

заправка и подготовка к жарке перна-

той дичи (перепелов). 

Самостоятельная работа при изучении МДК 01.01     

  1.Систематическая проработка кон-

спектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2.Работа с нормативной и технологиче-

ской документацией, справочной лите-

ратурой. 

3.Подготовка к практическим занятиям 

с использованием методических реко-

мендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных 

документов.  

    26    



 

4.Составление последовательностей 

обработки редких и экзотических ви-

дов сырья и приготовления полуфабри-

катов сложного ассортимента.  

5.Сбор информации, в том числе с ис-

пользованием сети Интернет, ее ана-

лиз, систематизация высокотехноло-

гичного оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды, новых видах сы-

рья, методах его кулинарной обра-

ботки и подготовка сообщений и пре-

зентаций.  

6.Освоение учебного материала темы с 

помощью ЭОР, в том числе с использо-

ванием федеральных цифровых инфор-

мационно-образовательных ресурсов.  

7.Анализ производственных ситуаций, 

решение производственных задач. 

8.Решение задач по расчету массы 

брутто, выхода обработанного сырья с 

учетом сезона, кондиции сырья, спо-

соба обработки.  

Подготовка словаря иностранных тер-

минов 

Учебная практика по ПМ.01      72    

  Виды работ:  

1.Оценка наличия, выбор в соответ-

ствии с технологическими требовани-

ями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов, организация их хра-

 ПК.1.1 -1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17  



 

нения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитар-

ных правил. 

2.Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента. 

3.Выбор, подготовка основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основ-

ным продуктом.  

4.Взвешивание продуктов, их взаимо-

заменяемость в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки про-

дуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

5.Выбор, применение, комбинирова-

ние методов приготовления полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов, тре-

бований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей за-

каза. 

6.Приготовление полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-



 

ного ассортимента, в том числе реги-

ональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрика-

тов, соблюдения режимов приго-

товления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции. 
7.Выбор с учетом способа приготовле-

ния, безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопас-

ности, охраны труда. 

8.Оценка качества полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента перед упаковкой 

на вынос. 

9.Хранение полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом условий и 

сроков. 

10.Порционирование (комплекто-

вание) полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассорти-

мента для подачи с учетом соблюде-

ния выхода полуфабрикатов, ра-

ционального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 



 

11.Охлаждение и замораживание 

полуфабрикатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых про-

дуктов. 

12.Хранение свежеприготовлен-

ных, охлажденных и заморожен-

ных полуфабрикатов с учетом тре-

бований по безопасности, соблюде-

ния режимов хранения.  

13.Выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная 

упаковка полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассор-

тимента на вынос и для транспор-

тирования. 

14.Разработка ассортимента полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

15.Разработка, адаптация рецеп-

тур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения вы-

хода продукции, вида и формы об-

служивания.  
16.Расчет стоимости полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента. 



 

16.Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента, эффек-

тивное использование профессиональ-

ной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при про-

хождении учебной практики в усло-

виях организации питания). 

17.Выбор, рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, ин-

вентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего 

места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомо-

ечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и произ-

водственного инвентаря в соответ-

ствии со стандартами чистоты 

Производственная практика ПМ 01.   144    

  Виды работ: 

1.Оценка наличия, выбор, оценка орга-

нолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

 ПК.1.1 -1.4 

ОК 01 – 07; 09; 10 

ЛР 6,17  



 

2.Оформление заявок на сырье, про-

дукты, материалы, проверка по наклад-

ной соответствия заявке. 

3.Организация рабочих мест, уборка 

рабочих мест в процессе приготовле-

ния с учетом инструкций и регламен-

тов, стандартов чистоты 

4.Обработка различными способами 

редких и экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сы-

рья, мяса, мясных продуктов, птицы, 

дичи в соответствии заказа. 

5.Формовка, приготовление различ-

ными методами отдельных компонен-

тов и полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассорти-

мента, в том числе из редкого и экзоти-

ческого сырья.  

6.Подготовка к хранению (вакуумрова-

ние, охлаждение, замораживание), пор-

ционирование (комплектование), упа-

ковка для отпуска на вынос, транспор-

тирования. 

7.Организация хранения обработан-

ного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и 

готовой продукции 



 

8.Самооценка качества выполнения за-

дания (заказа), безопасности оказывае-

мой услуги питания (соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности рационирования 

и т.д.). 

Консультирование потребителей, ока-

зание им помощи в выборе полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента в соответствии 

с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске на вынос 

Всего:   342    



 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

3.1. Общие требования к организации образовательного процесса 

- соответствие ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и учеб-

ным планам; 

- соответствие принципам и нормам дидактики и педагогики среднего профессионального 

образования; 

- применение в преподавании профессионального модуля и отражение в УМК инновацион-

ных методов и технологий; 

- соответствие составу, содержанию и характеру междисциплинарных связей профессио-

нального модуля и дисциплин предшествующих, последующих и изучаемых параллельно; 

- обеспечение всех видов занятий и заданий, предусмотренных рабочей программой про-

фессионального модуля, всеми необходимыми методическими, информационными и дру-

гими материалами, позволяющими   модуль в отведенное учебным планом время; 

- соответствие особенностям индивидуального преподавательского стиля ведущего препо-

давателя. 

         Освоение обучающимися профессионального модуля должно проходить в условиях 

созданной образовательной среды в учебном заведении. Изучение таких дисциплин как: 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Микробиология. Фи-

зиология питания, санитария и гигиена»,  

«Организация хранения и контроль запасов и сырья», «Техническое оснащение организа-

ций питания», «Организация обслуживания», «Контроль качества продукции и услуг обще-

ственного питания» должно предшествовать освоению данного модуля или изучается па-

раллельно. 

 Учебная практика проводится в компьютерных лабораториях со специализирован-

ным программным обеспечением и учебных лабораториях- кухня. Учебную практику реко-

мендуется проводить концентрировано после изучения учебного модуля. По итогам учеб-

ной практики проводится сдача зачета в форме защиты и презентации разработанного про-

екта.  

 Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания. 

Производственную практику рекомендуется проводить концентрировано после изучения 

учебного модуля и учебной практики. По итогам производственной практики проводится 

сдача зачета в форме защиты. 

 

3.2. Образовательные технологии 

При реализации профессионального модуля используются следующие образовательные 

технологии: 

1. Личностно-ориентированная технология. 

 Личностно-ориентированные технологии ставят в центр образовательной системы лич-

ность студента, обеспечение комфортных, бесконфликтных и безопасных условий ее разви-

тия, реализации ее природного потенциала. Личностно-ориентированные технологии 

имеют целью разностороннее, свободное и творческое развитие студента как субъекта дея-

тельности. 

2. Системно - деятельностный подход - организация учебного процесса, в котором главное 

место отводится активной и разносторонней, в максимальной степени самостоятельной по-

знавательной деятельности обучающегося. Одной из главных задач педагога является орга-

низация учебной деятельности таким образом, чтобы у учащихся сформировались потреб-

ности и способности в осуществлении творческого преобразования учебного материала с 

целью овладения новыми знаниями в результате собственного поиска.  
3. Проблемное обучение – это система проблемных ситуаций, в ходе решения, которых 

обучающийся овладевает содержанием предмета. Формами решения проблемных ситуаций 



 

 

могут быть: проблемные задачи и задания, проблемная лекция, задачи исследовательского 

характера, дискуссии, работа с историческими документами, текстами с проблемной 

направленностью.  

Основная цель данной технологии заключается в создании проблемных ситуаций, в 

осознании, принятии и разрешении этих ситуаций в ходе совместной деятельности обуча-

ющихся и преподавателя.   

4. Информационно-коммуникативные технологии (ИКТ) – это система технологий обу-

чения, основанная на организации процесса обучения и усвоения знаний с применением 

средств информационных технологий и компьютерных коммуникаций. Под информацион-

ными технологиями понимаются процессы накопления, обработки, представления и ис-

пользования информации с помощью электронных средств.  

5. Технология коллективного способа обучения (КСО) – такая форма обучения, при ко-

торой все участники работают друг с другом в парах и состав пар периодически меняется. 

Виды работ в отдельно взятой паре: обсуждение чего-либо, совместное изучение нового 

материала, обучение друг друга, тренировка, проверка.  

6. Метод проектов - предполагает совокупность приемов, действий, обучающихся для до-

стижения поставленной задачи – решения проблемы. Работая над проектом, обучающиеся 

получают возможность самостоятельно работать, приобретать и расширять полученные 

знания в процессе практической деятельности.   

Метод проектов позволяет интегрировать различные виды деятельности, делая процесс обу-

чения более увлекательным, более эффективным.  Благодаря использованию метода проек-

тов развиваются умения: анализа ситуации; поиска и отбора необходимой информации; мо-

делирования ситуации; рассмотрения стратегий и вариантов действий; принятия решений; 

выбора стратегии поведения; коммуникативных навыков; проведения социологических ис-

следований; умения работать с источниками. В рамках данной технологии так же оформля-

ется отношение к ценностям: ответственного принятия решений; терпимости; компро-

миссу; активного участия в общественной жизни; сознательному отношению к процессам, 

протекающим в обществе; стремлению к образованию и самообразованию; готовности к 

улучшению общественной жизни.  

 

3.3. Материально-техническое обеспечение профессионального модуля: 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.;  

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

Лаборатория:  

Учебная кухня  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   



 

 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Набор инструментов для карвинга; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной ор-

ганизации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспе-

чивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ професси-

ональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведе-

нии чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной доку-

ментации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское 

дело/32 Confectioner/Pastry Cook»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат; 

Микроволновая печь 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности 

и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных техно-

логий, материалов и оборудования. 

 

 



 

 

3.4. Информационное обеспечение реализации программы 

Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 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 пи-

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 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.: Стандар-

тинформ, 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 по-

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обуча-

ющихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту-

тельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. - 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче-

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-

форм, 1996.  – 615 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпро-

динформ, 1997. - 560 с.  

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 



 

 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова. – 1-е изд. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2015. – 176 с  

19. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: Изда-

тельский центр «Академия», 2016. – 320 с 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное по-

собие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвиж-

ский. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 

и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пита-

ния: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полу-

фабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Ака-

демия», 2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Изда-

тельский центр «Академия», 2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учре-

ждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2015. – 288 с 

28. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. 

– 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

 

Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) 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:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

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

http://base.garant.ru/


 

 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

2.http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

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

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

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

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

8.http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

1.Периодические издания: 

2.Журналы Питание и общество; 

3.Журналы Гастроном 

 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образо-

вательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответ-

ствует области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной профес-

сиональной области не менее 3 лет. 

Обучение по модулю осуществляют преподаватели квалификация которых соответ-

ствует требованиям ФГОС. 

К педагогической деятельности могут привлекаться ведущие специалисты профильных ор-

ганизаций. 
  

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


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результаты  

обучения 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

 

 

Выполнение всех действий по органи-

зации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, без-

опасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и спо-

собу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов слож-

ного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудова-

ния, инвентаря, посуды, инструмен-

тов, сырья, материалов на рабочем ме-

сте; 

– точная оценка соответствия качества 

и безопасности сырья, продуктов, ма-

териалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий 

между подчиненными в их квалифи-

кации; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, готовых полуфаб-

рикатов требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упа-

ковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов требова-

ниям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструк-

циями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию веде-

ние расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

-  заданий для практиче-

ских/ лабораторных заня-

тий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий для самостоя-

тельной работы 

 

Промежуточная атте-

стация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной 

и производственной 

практикам 

 

 



 

 

– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты  

ПК 1.2.  
Осуществлять обра-

ботку, подготовку эк-

зотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, 

дичи.  

 

ПК 1.3.  

Проводить приготов-

ление и подготовку к 

реализации полуфаб-

рикатов для блюд, ку-

линарных изделий 

сложного ассорти-

мента. 

 

 

Подготовка, обработка различными 

методами экзотических видов ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, приготовление полуфаб-

рикатов сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья 

при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нор-

мам;  

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора ме-

тодов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрика-

тов виду сырья, продуктов, его коли-

честву, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, механиче-

ским оборудованием, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, конси-

стенция, выход и т.д.) особенностям 

заказа, методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение про-

цессов обработки, подготовки экзоти-

ческих видов сырья, продуктов, при-

готовления полуфабрикатов слож-

ного ассортимента, соответствие про-

цессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки эк-

зотических видов сырья и приготов-

ления полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

технике безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейне-

ров для органических и неорганиче-

ских отходов; 



 

 

• соблюдение требований персональ-

ной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чи-

стом виде во время работы, правиль-

ная (обязательная) дегустация в про-

цессе приготовления, чистота на ра-

бочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам; 

– соответствие массы обработанного 

сырья, приготовленных полуфабрика-

тов требованиям действующих норм, 

рецептуре;  

– точность расчетов норм закладки сы-

рья при изменении выхода полуфаб-

рикатов, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества гото-

вой продукции, соответствия ее тре-

бованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецеп-

туры; 

– эстетичность, аккуратность комплек-

тования и упаковки готовых полуфаб-

рикатов для отпуска на вынос 

ПК 1.4. 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур полуфабрика-

тов с учетом потребно-

стей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме 

обслуживания: 

• оптимальность, точность выбора типа 

и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, 

соответствие требованиям по без-

опасности продукции; 

• соответствие дополнительных ингре-

диентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вку-

совых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их   способу 

последующей термической обра-

ботки; 

• оптимальность выбора, комбинирова-

ния способов кулинарной обработки и 

 



 

 

приготовления; соответствие спосо-

бов обработки виду, кондиции сырья; 

• точность выбора направлений изме-

нения рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, кондиции, 

размера, формы сырья; 

– точность, правильность ведения рас-

четов, оформления результатов про-

работки; соответствие методов рас-

чета количества сырья, продуктов, 

массы готового полуфабриката дей-

ствующим методикам, правильность 

определения норм отходов и потерь 

при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

– правильность оформления акта про-

работки новой или адаптированной 

рецептуры; 

– оптимальность выбора способа пре-

зентации результатов проработки (по-

луфабрикат, разработанную докумен-

тацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по обра-

ботке экзотических видов сырья, при-

готовления полуфабрикатов слож-

ного ассортимента при проведении 

мастер-класса для представления ре-

зультатов разработки 

ОК 01  
Выбирать способы ре-

шения задач профес-

сиональной деятель-

ности, применительно 

к различным контек-

стам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуа-

ций при решении задач профессио-

нальной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребно-

сти в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источни-

ков нужных ресурсов; 

– разработка детального плана дей-

ствий; 

– правильность оценки рисков на каж-

дом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение крите-

риев оценки и рекомендаций по улуч-

шению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

-  заданий для практиче-

ских/ лабораторных заня-

тий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тике; 

- заданий для самостоя-

тельной работы 

 

Промежуточная атте-

стация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 



 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для выпол-

нения задач професси-

ональной деятельно-

сти 

– оптимальность планирования инфор-

мационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого 

для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобран-

ной информации в соответствии с па-

раметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полу-

ченной информации в контексте про-

фессиональной деятельности; 

- заданий экзамена по мо-

дулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной 

и производственной 

практикам 

 

ОК.03  

Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой норма-

тивно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессио-

нальной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе 

и команде, эффек-

тивно взаимодейство-

вать с коллегами, ру-

ководством, клиен-

тами 

– эффективность участия в деловом об-

щении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профес-

сиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную 

и письменную комму-

никацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культур-

ного контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по про-

фессиональной тематике на государ-

ственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять граж-

данско-патриотиче-

скую позицию, демон-

стрировать осознан-

ное поведение на ос-

нове традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профес-

сии 

ОК 07.  
Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

– точность соблюдения правил эколо-

гической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсо-

сбережения на рабочем месте 



 

 

ОК. 09 

Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности 

– адекватность, применения средств ин-

форматизации и информационных 

технологий для реализации професси-

ональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профес-

сиональной докумен-

тацией на государ-

ственном и иностран-

ном языках 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных выска-

зываний на известные профессио-

нальные темы); 

– адекватность применения норматив-

ной документации в профессиональ-

ной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (теку-

щие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

 


