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Программа профессионального модуля ПМ. 01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента разработана в соответствии с требованиями  федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер (Приказ Министерства 

образования и науки РФ от «09» декабря 2016г. № 1569, с изменениями и 

дополнениями от 13.01.2017),  с учетом примерной основной образовательной 

программы ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер 

 

 

Организация-разработчик:ГБПОУ«Троицкийтехнологическийтехникум» 

Разработчик:  

Исанбердина Р.М.–преподаватель высшей квалификационной категории. 
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естественно-научного профиля. 
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1. ОБЩАЯХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ01.Приготовлениеиподготовкакреализацииполуфабрикатовдляблюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 

 

1.1. Цельипланируемыерезультатыосвоенияпрофессиональногомодуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Переченьобщихкомпетенций 

Код Наименованиеобщихкомпетенций 

ОК 01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности, 
применительнокразличнымконтекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимойдлявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности 

ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеи 
личностное развитие 

ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьс 
коллегами,руководством,клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственномязыкесучетомособенностейсоциальногоикультурного 

контекста 

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрировать 
осознанноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей 

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению, 
эффективнодействоватьвчрезвычайныхситуациях 

ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияи 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственном 
ииностранномязыке 

 

1.1.2. Переченьпрофессиональныхкомпетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями 

Код Наименованиевидовдеятельностиипрофессиональныхкомпетенций 

ВД1 Приготовлениеиподготовкакреализацииполуфабрикатовдляблюд, 
кулинарныхизделийразнообразногоассортимента 

ПК 1.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование, сырье,исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбноговодногосырья,мяса,домашнейптицы,дичи,кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатовразнообразногоассортиментадляблюд,кулинарныхизделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатовразнообразногоассортиментадляблюд,кулинарныхизделий 
измяса,домашнейптицы,дичи, кролика 
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1.1.3. Врезультатеосвоенияпрофессиональногомодулястудентдолжен: 

 
Иметьпрактическийопыт подготовки,уборкирабочегоместа; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовыхполуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 
ведениярасчетовспотребителями 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 
измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

проверятькачествоготовыхполуфабрикатов,осуществлять 

упаковку,маркировку,складирование,хранениенеиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 
хранения,осуществлятьротациюсырья,продуктов 

Знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам храненияовощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

ассортимента,рецептур,требованийккачеству,условиями 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 
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1.3.Количествочасов,отводимоенаосвоениепрофессиональногомодуля 

Всего390часов 

консультации12часов 

экзаменов12часов 

 

ИзнихнаосвоениеМДК366часов 

втомчисленапрактики:учебную144 часа 

ипроизводственную72 часа 
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2.СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

 Структурапрофессиональногомодуля 

 

Код 

ы 

про 

фес- 

сион 

аль- 

ных 

общ 

их 

ком 

пете 

нци 

й 

 

 

 

 

 

Наименования 
разделов 

профессиональн 
ого модуля 

 

 

 
 

Объем 

образо 

ва- 

тельно 

й 

програ 

ммы, 

час. 

Объемобразовательнойпрограммы,час. 

Занятиявовзаимодействиис 
преподавателем,час. 

 

 

 

 

 

 
Самостоятель 

ная работа 

Обучение по 

МДК, 
час. 

 

Практики 

 

 
 

всег 

о, 

часо 

в 

втом 
чи 

сл 
е 

 

 

 

 
Учебная 

 

 

 
Произв 

одствен 

ная 

лаборато 

рных и 

практич 

еских 

занятий, 
часов 

ПК Разделмодуля       

1.1.- 1.Организация       

1.4. процессов       

ОК0 обработки       

1- сырья,       

07, приготовленияи       

09 подготовкик 

реализации 
 

54 
54 26 - - - 

 полуфабрикатов       

 дляблюд,       

 кулинарных       

 изделий       

 разнообразного       

 ассортимента       

ПК Разделмодуля       

1.1.- 2.Обработка       

1.4 сырьяи       

ОК 
01- 

приготовление 
полуфабрикатов 

 
96 

96 30 - - - 

07, изнего       

09,1        

0        

ПК Учебнаяи       
1.1- производственна 216 144 72 

1.4 япрактика    

 Всего: 366 150 56 144 72  
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1.2. Тематическийпланисодержание профессиональногомодуля(ПМ) 
 

 

Наименование 

разделовитем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 

 
Содержаниеучебного материала, 

лабораторныеработыипрактическиезанятия,самостоятельнаяработаобучающихся 

 

 
Объемв 

часах 

1 2 3 

Разделмодуля1. 

Организацияработыповарапообработкесырья,приготовлениюиподготовкекреализацииполуфабрикатовдляблюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

 
54 

МДК. 01.01. 

Организацияприготовления,подготовкикреализацииихранениюкулинарныхполуфабрикатов 
54 

Тема1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья,приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатовизних 

Содержание  
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1.Технологическийциклобработкисырьяиприготовленияполуфабрикатовизнего. 

Последовательность,характеристикаэтапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность ипоточность 

технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования 

технологического оборудования, контроль качества обработанного сырья по. 

ГОСТ30390-2013). 
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 3. Правиласоставлениязаявкинасырье. 

4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

5. Правилаведениярасчетовспотребителемприотпускеполуфабрикатовнавынос 

 

Втомчислепрактических занятийи лабораторныхработ 2 

Практическоезанятие1.Составлениезаявкина сырье 2 

Тема1.2. 

Организация и 

техническоеоснащение 

работ по обработке 

овощей и грибов 

Содержание  

 

 

 

 
14 

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

процессамеханическойкулинарнойобработки,нарезкиовощейигрибов.Технологическийцикл, 

последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопаснойорганизацииработ 

2.Виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,инвентаря, 

инструментов,используемыхдляобработкиинарезки различныхвидововощейигрибов 

3.Организацияхраненияобработанныховощейигрибоввохлажденном, замороженном, 

вакуумированномвиде 

4.Санитарно-гигиеническиетребованияксодержаниюрабочихмест,оборудования,инвентаря, 

инструментов,посуды, правилауходазаними 

Втомчислепрактических занятийи лабораторныхработ 10 

Практическоезанятие2.Тренингпоорганизациирабочегоместаповарапообработке,нарезке 

овощейигрибов 
4 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

оборудованиявпроцессеобработки,нарезкиовощейигрибов(картофелеочистительноймашины, 

овощерезки) 

 
6 

Тема1.3. 

Организация и 

техническоеоснащение 

Содержание  
12 1.Организацияпроцессамеханическойкулинарнойобработкирыбы,нерыбноговодногосырья, 

приготовленияполуфабрикатовизних. Требованиякорганизациирабочихмест.Правила 
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работпо 

обработкерыбы и 

нерыбного водного 

сырья, приготовлению 

полуфабрикатовизних 

безопаснойорганизацииработ.  

2.Виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,инвентаря, 

инструментов,используемыхдляобработкирыбы,нерыбноговодногосырьяиприготовления 

полуфабрикатов из них. 

3.Организацияхраненияобработаннойрыбы,нерыбноговодногосырьявохлажденном, 

замороженном,вакуумированномвиде 

4.Санитарно-гигиеническиетребованияксодержаниюрабочихмест,оборудования,инвентаря, 

инструментов,посуды, правилауходазаними 

Втомчислепрактическихзанятийи лабораторныхработ 4 

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

процессовобработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Практическое занятие 5. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации 

рыбоочистительноймашины,ручной рыбочистки 

 

4 

Тема1.4. 

Организация и 

техническоеоснащение 

работ по обработке 

мясныхпродуктов, 

домашнейптицы,дичи, 

кролика,приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

 

 

 

 
20 

1.Организацияпроцессамеханической кулинарнойобработкимясныхпродуктов,домашнейптицы, дичи, 

кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правилабезопаснойорганизацииработ 

2.Виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологического оборудования,инвентаря, 

инструментов,используемыхдля обработкимясныхпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

иприготовленияполуфабрикатовизних 

3.Организацияхраненияобработанныхмясныхпродуктов, домашней птицы, дичи,кролика, 

полуфабрикатовизнихвохлажденном,замороженном,вакуумированномвиде 

4.Санитарно-гигиеническиетребованияксодержаниюрабочихмест,оборудования,инвентаря, 

инструментов,посуды, правилауходазаними 

Втомчислепрактических занятийи лабораторныхработ 8 

Практическоезанятие6.Организациярабочихместпообработкемясныхпродуктов,домашней 4 
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 птицы,дичи,кролика  

Практическоезанятие7.Организациярабочихместпоприготовлениюполуфабрикатовиз 

котлетноймассы 
2 

Практическое занятие 8. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки,куттера 
2 

Разделмодуля2. 

Обработкасырьяиприготовлениеполуфабрикатовизнего 
96 

МДК01.02.Процессыприготовления,подготовкикреализациикулинарныхполуфабрикатов 96 

Тема 2.1 

Обработка,нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Содержание  

 

 

 

 

 
 

14 

1.Классификация, ассортимент,основныехарактеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условияисрокихранения,кулинарноеназначениетрадиционныхвидововощей, 

грибов.Органолептическаяоценкакачестваи безопасностиовощейигрибов 

2.Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

корнеплодов,капустных,луковых,плодовых,салатно-шпинатныховощей,зелени,грибов.Формы 

нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования форм нарезки. Подготовка 

овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. 

Предохранениеотпотемненияобработанногокартофеля,грибов.Удалениеизлишнейгоречиу 

некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству 

обработанныховощей,плодовигрибов 

3.Характеристикаспособовхраненияобработанныхинарезанныховощейигрибов:интенсивное 

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

хранения 

Втомчислепрактических занятийи лабораторныхработ 6 

Лабораторнаяработа1.Обработкаинарезкакартофеляидругихклубнеплодов.Методызащитыот 

потемненияобработанногокартофеля.Обработка,нарезкакорнеплодов 
2 

Лабораторнаяработа2. Обработка,нарезкаплодовых,капустных,луковых,салатно-шпинатных 4 
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 овощейизелени. Подготовкабелокочаннойкапусты кфаршированиюидляприготовленияголубцов 

ишницелякапустного,капустныхшариков.Подготовкакфаршированиюплодовыховощей(перца, 

кабачков,баклажан,помидоров) 

 

Тема2.2. 

Обработкарыбыи 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  

 

 

 

 
 

8 

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

условияисрокихранения,кулинарноеназначениерыбы, нерыбноговодногосырья. 

Органолептическаяоценкакачестваибезопасностирыбы,нерыбноговодногосырья 

2.Способы подготовкирыбыи нерыбноговодногосырья кобработке: размораживание 

замороженной,вымачиваниесоленойрыбы,подготовканерыбноговодногосырья 

3.Методыразделкирыбыскостнымскелетом(чешуйчатой,бесчешуйчатой,округлойиплоской формы, 

крупной, средней и мелкой), последовательность приготовленияобработанной рыбы в целом и 

пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, 

безопасности,условияисрокихраненияобработаннойрыбы 

4.Методыобработкинерыбноговодногосырья,способыминимизацииотходов.Требованияк 

качеству,безопасности,условияисрокихранения 

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатовиз 

рыбы 

Содержание  

 

 

 
26 

1.Классификация, ассортимент,кулинарноеназначениеполуфабрикатовизрыбы,нерыбного 

водного сырья. 

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

порционныйкусокнепластованнойрыбы(стейк),филескожейиребернымикостями,филес кожей без 

костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные 

полуфабрикаты,панированныевразличныхпанировках.Способыитехникамаринования, 

панирования,формованияполуфабрикатовизрыбы. 

3.Приготовлениерыбнойкотлетноймассыиполуфабрикатовиз нее. 

Втомчислепрактических занятийи лабораторныхработ 6 
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 Лабораторнаяработа3.Обработкарыбыскостнымскелетом.Приготовлениепорционных 

полуфабрикатовизрыбы. 
2 

Лабораторнаяработа4.Приготовлениеполуфабрикатов изрыбнойкотлетноймассы 2 

Лабораторнаяработа5.Обработканерыбноговодного сырья 2 

Тема 2.4 

Обработка,подготовка 

мяса,мясных 

продуктов 

Содержание  

 

 

 

 
6 

1.Ассортимент,основныехарактеристики, пищеваяценность,требованияккачеству,условияи 

срокихранениямяса имясногосырья. 

2.Органолептическаяоценкакачества,безопасностимяса,мясногосырья. 

3.Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической 

кулинарнойобработкимяса:оттаиваниемороженого мяса,обмывание,обсушивание,кулинарный 

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

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное 

назначениечастейтушиговядины,баранины,свинины,телятины. 

4.Механическаякулинарнаяобработкамясныхпродуктов.Способы минимизацииотходовв 

процессеподготовкисырьяиегообработки.Хранение,кулинарноеназначение 

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатовиз 

мяса,мясных продуктов 

Содержание  

 

 

 
20 

1.Классификация, ассортимент,кулинарноеназначениеполуфабрикатовизмяса,мясногосырья. 

Характеристикаметодовприготовленияполуфабрикатовизмяса. 

2.Технологическийпроцессприготовлениякрупнокусковых,порционных,мелкокусковых 

полуфабрикатовизмясаговядины,баранины,свинины,телятины.Кулинарноеназначение, требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 

3.Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом ибез, 

полуфабрикатовизних.Кулинарноеназначение,требованияккачеству, условияисроки 

хранения. 

Втомчислепрактическихзанятийилабораторныхработ 12 

Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 6 
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 полуфабрикатовизмяса.  

Лабораторнаяработа7. Приготовлениеполуфабрикатов изрубленоймясноймассысхлебомибез 6 

Тема 2.6 

Обработкадомашней 

птицы,дичи,кролика 

Содержание  

 
8 

1.Основныехарактеристики, пищеваяценность,требованияккачеству,условияи срокихранения 

домашнейптицы,пернатойдичи,кролика.Оценкакачестваи безопасности. 

2.Методыобработкидомашнейптицыи пернатойдичи,кролика.Видызаправкитушекдомашней 

птицы,дичи,кулинарноеназначение. 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатовиз 

домашнейптицы,дичи, 

кролика 

Содержание  

 

 

14 

1.Классификация, ассортимент, характеристика, требования ккачествуполуфабрикатов из 

домашнейптицы,дичи, кролика 

2.Технологическийпроцессприготовленияпорционных,мелкокусковыхполуфабрикатовиз 

домашней птицы,дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

3.Приготовлениекотлетноймассыизптицыиполуфабрикатовизнее.Требованияккачеству, 

условия исрокихранения. 

Втомчислепрактических занятийи лабораторныхработ 6 

Лабораторная работа 8. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и 

мелкокусковыхполуфабрикатов,полуфабрикатовизфилептицы. 

2 

Лабораторнаяработа9. Обработкадомашнейптицы, дичи,заправкатушек.Приготовление 

котлетноймассыизптицыи полуфабрикатовиз нее. 

4 

УчебнаяпрактикаПМ01 

Видыработ: 

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

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленойрыбы,нерыбноговодногосырья.Оцениватьналичие,проверятькачествоговяжьихчетвертин,телячьихи 

свиныхполутуш,тушбараниныперед разделкой,крупнокусковыхполуфабрикатовизмяса,мясныхсубпродуктов, 

 

 

72 
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домашнейптицы,дичи,кроликапередобработкой. 

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

традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при обработке сырья. 

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

нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, 

бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

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

домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчатьпряностииприправывручнуюимеханическим способом. 

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

гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); 

порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовитьполуфабрикатыизмяса,мясныхпродуктовкрупнокусковые,порционные,мелкокусковые. 

8. Проводитьзаправкутушекдомашнейптицы,дичи,подготовкукпоследующейтепловойобработке. 

9. Готовитьпорционныеимелкокусковыеполуфабрикатыиздомашнейптицы,дичи,кролика. 

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

традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовитьполуфабрикаты измяснойрубленоймассысхлебомибез. 

12. Оцениватькачествообработанныховощей,плодовигрибов,рыбы,мяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы, дичи, 

кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать,замораживать,вакуумироватьобработанныеовощи,плодыигрибы,полуфабрикатыизрыбы,мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранитьобработанныеовощи,плодыигрибы,предохранятьот потемнения обработанныеовощиигрибы,удалять 
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излишнююгоречь. 

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

охлажденном и замороженном виде. 

16. Порционировать(комплектовать)обработанноесырье,полуфабрикатыизнего.Упаковыватьнавыносилидля 

транспортирования. 

17. Изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвыходаполуфабрикатов.Осуществлятьвзаимозаменяемость 

продуктоввпроцессеприготовленияполуфабрикатовсучетомпринятыхнормвзаимозаменяемости. 

 

ПроизводственнаяпрактикаПМ01 Виды 

работ: 

1. Оценканаличия,выбор,оценкаорганолептическимспособомкачестваисоответствиясырья,основныхпродуктови 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформлениезаявокнасырье, продукты, материалы,проверкапонакладнойсоответствиязаявкепередначаломработы. 

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

чистоты 

4. Обработкаовощей,грибов,рыбыинерыбноговодногосырья,мяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи,кролика различными 

методами. 

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

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

6. Подготовкакхранению(вакуумрование, охлаждение,замораживание),порционирование(комплектование),упаковкадля отпуска 

на вынос, транспортирования. 

7. Хранениеобработанногосырья,полуфабрикатовизрыбы,нерыбноговодногосырья,мяса,мясныхпродуктов,домашней птицы. 

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

8. Порционирование(комплектование)обработанногосырья,полуфабрикатовизнего.Упаковканавыносилидля 

транспортирования. 

9. Ведениерасчетов спотребителем приотпускена вынос 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
72 

Всего 366 
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3.УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

Дляреализациипрограммымодуляимеется учебныйкабинет «Технологиякулинарного 

производства, Технология кондитерского производства » 

учебно-производственнаялаборатория. 

Оборудованиеучебногокабинетаирабочихместкабинета«Технологиякулинарного производства, 

Технология кондитерского производства » 

- комплектучебно-методическойдокументации(паспорткабинета,рабочаяпрограмма,перспективно- 

тематический план, планы уроков) 

- наглядныепособия(фотографии,карточки,слайды,видео, плакаты) 

- комплектбланковтехнологическойдокументации; 

- ЦОР(АРМ) 

Техническиесредстваобучения: 

- компьютер; 

Оборудованиелабораторииирабочихместлаборатории«Технологииприготовленияпищи»: 

- рабочиеместапоколичествумест обучающихся; 

- производственныестолы; 

- инвентарь; 

- холодильноеитепловоеоборудование; 

- столоваяпосуда; 

- кухоннаяпосуда,разделочныедоски,ножи; 

- механическоеоборудование; 

- комплектучебно-методическойдокументации. 

Реализацияпрограммымодуляпредполагаетобязательнуюпроизводственнуюпрактику. 
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3.2.Информационноеобеспечениереализациипрограммы 

Переченьучебныхизданий,Интернет-ресурсов,дополнительнойлитературы 

Основные источники: 

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова, Л.Л.Татарская - М.: Академия, 2015г. – 

400 стр. 

2. Здобинов, А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий 

общественного питания / А.И. Здобинов, В.А. Цыганенко - М.: ИКТЦЛада , 2013г-680с. 

3. Самородова И.ПОрганизация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной продукции :учебник для студ.учреждений сред. Проф. Образования/ И.П 

Самородова. – 3-е изд.,стер.- М. : Издательский центр «Академия», 2015.- 192 с. 

4. Харченко Н.Э Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студ. 

учреждений сред. Проф. Образования/ Харченко Н.Э.- 9е изд.,стер.- М. : Издательский центр 

«Академия», 2016.- 512 с. 

5. Шильман Л.ЗТехнологические процессы предприятий общественного питания: учебное 

пособие для студ.учреждений сред. Проф. Образования/Шильман Л.З5е изд.,стер.- М. : 

Издательский центр «Академия», 2014.- 192с. 
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Кодинаименование 
профессиональных и общих 

компетенций,формируемыхв 

рамках модуля 

 

Критерииоценки 
 

Методыоценки 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее 

место,оборудование,сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствиисинструкциями и 

регламентами 

Выполнениевсехдействий по 

организацииисодержанию 
рабочего места повара в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), 

требованиямиохранытрудаи 
техники безопасности: 

– адекватныйвыбори 

целевое,безопасное 

использование 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие 

видувыполняемых работ 

(видуиспособуобработки 

сырья, виду и 

способуприготовления 

полуфабрикатов); 

– рациональноеразмещение 

на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочегоместатребованиям 

стандартовчистоты,охраны 

труда, техники 

безопасности; 

– своевременноепроведение 

текущей уборки рабочего 

места повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование 

моющих и 

дезинфицирующихсредств; 

– правильноевыполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов 

мытья(вручную и в 

посудомоечноймашине), 

организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного 

инвентаря, инструментов 

инструкциям,регламентам; 

– соответствие организации 
хранениясырья,продуктов, 

Текущий контроль: 

экспертноенаблюдениеиоценкав 

- практических/лабораторныхза 

- заданийпоучебнойипроизводст 

- заданийпосамостоятельнойра 

 

Промежуточнаяаттестация: 

экспертноенаблюдениеиоценкав 

- практическихзаданий назачете 

- выполнениязаданийэкзамена по 

- экспертнаяоценказащитыотч 

производственной практикам 
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 готовых полуфабрикатов 

требованиям к их 

безопасностидляжизнии 

здоровья человека 

(соблюдение 

температурного режима, 

товарного соседства в 

холодильномоборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборовтребованиям 

инструкцийирегламентов 

по технике безопасности, 

охранетруда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии 

синструкциями,безопасная 

правка ножей; 

– точность,соответствие 

заданию расчета 

потребностивсырье 

продуктах; 

– соответствие правилам 

оформлениязаявкина 

сырье, продукты 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водногосырья,мяса,домашнейптицы, 

дичи, кролика. 

 

ПК1.3. 
Проводитьприготовлениеиподготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразногоассортиментадляблюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбноговодногосырья. 
 

ПК1.4. 

Проводитьприготовлениеиподготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразногоассортиментадля блюд, 

Подготовка,обработкаразличнымиметодами 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватныйвыборосновныхпродуктови 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ,точное 

распознаваниенедоброкачественных 

продуктов; 

– соответствиеотходовипотерьсырьяпри 

его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов,времени,энергетическихзатрат 
ит.д.,соответствиевыбораметодов 
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кулинарныхизделийизмяса,домашней 

птицы, дичи, кролика. 

обработки сырья, способов и техник 

приготовленияполуфабрикатоввиду 

сырья, продуктов, его количеству, 

требованиямрецептуры); 

– профессиональнаядемонстрациянавыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессовобработки, подготовки сырья, 

продуктов,приготовленияполуфбрикатов, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 
– соответствие процессов обработки сырья и 

приготовленияполуфабрикатовстандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

технике безопасности: 

• корректноеиспользованиецветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеровдляорганическихи 

неорганических отходов; 

• соблюдениетребованийперсональной 

гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда,чистотарук,работа в 

перчатках при выполнении 

конкретныхопераций,хранение 
ножейвчистомвидевовремяработы, 

правильная(обязательная)дегустация 

в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватныйвыборицелевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствиевременивыполненияработ 

нормативам; 

– соответствиемассыобработанного 
сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиямрецептуры; 

– точность расчетов закладки сырья при 

изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемостисырья,продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции,соответствияеетребованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствиевнешнеговидаготовых 

полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 
– аккуратностьвыкладыванияготовых 
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 полуфабрикатоввфункциональные 

емкости для хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовыхполуфабрикатовдляотпускана 
вынос 

 

ОК 01 

Выбиратьспособырешениязадач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемныхситуацийвразличных 

контекстах; 

– адекватностьанализасложныхситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальностьопределенияэтапов 

решения задачи; 

– адекватностьопределенияпотребностив 

информации; 

– эффективностьпоиска; 
– адекватностьопределенияисточников 

нужных ресурсов; 

– разработкадетальногопланадействий; 

– правильностьоценкирисковнакаждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего планаи его 

реализации,предложениекритериевоценки 
ирекомендацийпо улучшениюплана 

Текущий контрол 
экспертноенаблюд 

процессе выполнен 

- заданийдляпрак 

лабораторныхзан 

- заданийпоучебно 
практике; 

- заданийдля само 

 

Промежуточная 

экспертноенаблюд 

процессе выполнен 

- практическихзад 

зачете/экзамене п 

- заданийэкзамена 
- экспертнаяоценк 

учебнойипроизвод 

ОК.02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимойдлявыполнениязадач 

профессиональной деятельности 

– оптимальностьпланирования 
информационногопоискаизширокого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации,точностьвыделениявней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информациивсоответствииспараметрами 

поиска; 

– адекватностьинтерпретацииполученной 

информациивконтекстепрофессиональной 

деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственноепрофессиональноеи 

личностное развитие 

– актуальностьиспользуемойнормативно- 
правовой документации по профессии; 

– точность,адекватностьприменения 

современнойнаучнойпрофессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работатьвколлективеикоманде, 

эффективно взаимодействовать с 
коллегами,руководством,клиентами 

– эффективностьучастиявделовомобщении 

для решения деловых задач; 

– оптимальностьпланирования 
профессиональнойдеятельность 

ОК. 05 
Осуществлятьустнуюи письменную 

– грамотностьустногоиписьменного 

изложения своих мыслей по 
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коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социальногоикультурногоконтекста 

профессиональнойтематикена 

государственном языке; 

– толерантностьповеденияврабочем 
коллективе 

 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрироватьосознанноеповедение 
наосновеобщечеловеческихценностей 

– пониманиезначимости своейпрофессии 

ОК 07. 

Содействоватьсохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению,эффективно 
действоватьвчрезвычайныхситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологическойбезопасностиприведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективностьобеспечения 
ресурсосбережениянарабочем месте 

ОК.09 

Использоватьинформационные 

технологиивпрофессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизациииинформационных 

технологий для реализации 
профессиональнойдеятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документациейнагосударственноми 

иностранном языке 

– адекватностьпониманияобщегосмысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватностьприменениянормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно,адекватноситуацииобосновыватьи 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писатьпростыесвязные 

сообщенияназнакомыеилиинтересующие 

профессиональные темы 

4.Контрольиоценкарезультатовосвоенияпрофессионального модуля 


