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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 

ПМ.01 ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область примененияпрограммы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  

43.01.09 Повар, кондитер 

код наименование профессии  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортиментаи соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 

соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям 

и направлен на развитие набора общих компетенций.  

Выпускник должен  обладать общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 

в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профессион
альных 

общих 

компетенци
й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова

тельной 
программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Самостоятел
ьная работа 

Практики 

всего, 
часов 

в том числе 

Учебная 
Производственн

ая 
лабораторных 
и практических 

занятий, часов 

курсовой 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6  7 8 

ПК 1.1. -1.4. 

ОК 
Раздел модуля 1. Организация 

процессов обработки сырья, приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 
МДК. 01.01.  
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 

 37 32 16 

- 

 

 

 

5 - - 

ПК 1.1. -1.4 Раздел модуля 2. Обработка сырья и 

приготовление полуфабрикатов из него 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 76 72 41 

 

4 
- - 

ПК 1.1-1.4 Учебная практика 102  102 72 

ПК 1.1-1.4 Демонстрационный экзамен     

 Всего: 287 104 57 - 9          102              72 

*  Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1.  

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

изделий разнообразного ассортимента 

32 

МДК. 01.01.  

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 
32 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 
сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  Уровень освоения 

5 

1. 1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов изнего. 

Характеристика, последовательность этапов. 

1,2 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов из него. 

 
2 

3. Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов 

Правила составления заявки на сырье 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 
овощей и грибов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  Уровень освоения 2 

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

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и 

грибов. Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. 
Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

2 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

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

механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, последовательность, 
характеристика этапов. 

2 

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

инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов 
2 

3.Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

2 
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Тема 1.3.  

Организация и 
техническое оснащение 

работ по обработкерыбы и 

нерыбного водного сырья, 
приготовлениюполуфабри

катов из них 

Содержание  Уровень освоения 4 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного 
водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации 

рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2 

 
2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, 
нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 3 

1. Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. 
1 

2. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления 

полуфабрикатов из рыбы.  

 

2 

Тема 1.4.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по 
обработкемясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 
приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  Уровень освоения 5 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

3 

 2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из 

них 

2 

    

Тематика практических занятий и лабораторных работ 7 

1.Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из 

них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 
1 

2.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды, правила ухода за ними 
2 

3.Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 2 

4. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы 1 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов 

технологического оборудования.  

4. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка 

5 
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сообщений и презентаций.  

5. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-
образовательных ресурсов.  

6. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

 

  

Раздел модуля 2.  

Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
72 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 72 

Тема 2.1 
 Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Содержание  Уровень освоения 6 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и 
безопасности овощей и грибов 

2 

 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

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

овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение.Международные 
наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, 

способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от 

потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 
некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к 

качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

2 

3. Способы хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

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

2 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

1.Изучение способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая 

заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 
2 

2. Обработка и нарезка картофеля. Методы защиты от потемнения обработанного картофеля.  2 

3.Обработка, нарезка корнеплодов. Способы хранения. 2 

4. Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка 

белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных 
шариков. 

2 

5.. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров) 2 

   

Тема 2.2.  Содержание  Уровень освоения 9 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 2  
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Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, 

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности 
рыбы, нерыбного водного сырья 

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

размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка 

нерыбного водного сырья 

2 

3. Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, 

округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность 

приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы 

минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки 
хранения обработанной рыбы 

2 

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

2 

Тема 2.3  
Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

Содержание  Уровень освоения 7 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

2 

 

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

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

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

«бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, 

панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, 

панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.  

 

 

2 

3. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.  2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

1. Изучение способов подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 

замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 
1 

2. Изучение последовательности механической обработка различных видов рыб 1 

3. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. 2 

4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 1 

Лабораторная работа. Обработка нерыбного водного сырья 1 

Тема 2.4  

Обработка, подготовка 

мяса, мясных продуктов 

 
 

Содержание  Уровень освоения 7 

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 

2 

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

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 2 
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 механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, 

обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, 
телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение частей туши 

говядины, баранины, свинины, телятины. 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации 
отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное 

назначение 

2 

 

Тема 2.5 

Приготовление 
полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  Уровень освоения 4 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из 

мяса. 

2 

 
2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. 

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

2 

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

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

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

1. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса 1 

2. Приготовление натуральных порционных полуфабрикатов из мяса 1 

3. Приготовление панированных порционных полуфабрикатов из мяса 1 

5 Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса 1 

6.Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без 2 

Тема 2.6 
Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  Уровень освоения 3 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 
сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и 

безопасности. 

2 

 

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

тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 
2 

Тема 2.7 
Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 
 

 

Содержание  Уровень освоения 5 

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

2 

 
2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к 2 
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качеству, условия и сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

2.Обработка домашней птицы и дичи, приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов 2 

3. Приготовление полуфабрикатов из филе птицы. Обработка субпродуктов 4 

4.  Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 2 

 Подготовка к экзамену (консультация) 1 

Самостоятельная учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

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

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и 

презентаций.  
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-

образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

4 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

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 соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять 

качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных 

субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 
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. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

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

запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, 

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

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

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

102 
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8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.  

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

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

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

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

способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

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

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

 

Производственная практика 72 

Всего      287 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация , программы   модуля   предполагает   наличие   учебных 

кабинетов       1     ;  лабораторий     1     

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Кулинария»; 

- стеллажи с муляжами блюд; 

- стенды с фотографиями новых технологий в оформление блюд и сервировкой    столов. 

 

Технические средства обучения:  

компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

 

Оборудование      лаборатории      и      рабочих      мест      лаборатории: 

- по количеству обучающихся бригад; 

-  плиты электрические; 

-  рабочие столы; 

-  стеллажи; 

-  холодильник; 

 - кастрюли ёмкостью 1 л;                                      

-  ложки; 

-  черпаки; 

-  сито; 

-  сковороды; 

-  тарелки суповые; 

-  тарелки пирожковые; 

-  тарелки десертные; 

-  разделочные доски; 

-  стаканы; 

-  поварские ножи; 

-  весы; 

-  комплект учебно-наглядных пособий «Кулинария». 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

Посадочные места для обучающихся, муляжи блюд, компьютер, презентации по темам, плакаты, 

схемы, натуральные образцы, учебники. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; 

сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

«Технологические процессы предприятий питания»Л.З.Шильман С.Ю.МальгинаМосква 

Издательский центр «Академия» 2017 

«Организация работы структурного подразделения п.о.п.»Ю.Н. ПлешковаМосква Издательский 

центр «Академия» 2017 

 

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

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

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

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

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

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

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

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

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 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.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
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государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 

2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

39023). 
16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 
17. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  

Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с. 

18. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

19. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

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

20. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

21. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

22. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

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

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

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

(Электронные) 

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

Дополнительные источники: 

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, Крис 

Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные 

ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

2. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с 

англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие 

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

2008.- 336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 

Академия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

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

 

Интернет-источники: 
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1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

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

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

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

5. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный стандарт 

Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому 

делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления" (утв. и введен в 

действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст).  

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по 

разделам) 

 

Результаты обучения 

(освоенные компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. Составить план 

действия. Определить необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. Оценивать 

результат и последствия своих действий. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. Основные 

источники информации и 

ресурсы для решения задач 

и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте.  

ОК 02.Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

Определять задачи поиска информации. 

Определять необходимые источники 

информации. Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую информацию. 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации. Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. Оформлять 

результаты поиска. 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности. Приемы 

структурирования 

информации. Формат 

оформления результатов 

поиска информации. 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие. 

 

Определять актуальность  

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; выстраивать 

траектории профессионального и личностного 

развития 

 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные 

траектории 

профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Организовывать работу коллектива и 

команды. Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психологию коллектива. 

Психологию личности. 

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 05. Осуществлять устную и Излагать свои мысли на государственном Особенности социального и 
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письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

языке. Оформлять документы. культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значимость своей профессии. 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии. 

 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности). 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности. Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности. Основные 

ресурсы задействованные в 

профессиональной 

деятельности. Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 

подготовленности. 

Использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных 

целей. Применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности. Пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными 

для данной профессии (специальности). 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека. Основы здорового 

образа жизни. Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности). 

Средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач. Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства 

информатизации. Порядок 

их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках. 

Понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые). Понимать 

тексты на базовые профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы. Строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности. Кратко 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые). Писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы. 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности. Особенности 

произношения. Правила 
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чтения текстов 

профессиональной 

направленности. 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи. Презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности. Оформлять 

бизнес-план. Рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования. 

Основы 

предпринимательской 

деятельности. Основы 

финансовой грамотности. 

Правила разработки бизнес-

планов. Порядок 

выстраивания презентации. 

Кредитные банковские 

продукты. 



Профессиональные 

компетенции 
Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1.  

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

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. -1.4 Знания: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними. 

Последовательность выполнения технологических операций. 

Современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов. 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, 

используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов. 

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены. 

Требования к соблюдению личной гигиены персоналом при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды. 

Виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной 

упаковки сырья и готовых полуфабрикатов. 

Виды, назначение технологического оборудования, производственного 

инвентаря, кухонной, столовой посуды, используемых для порционирования 

(комплектования), упаковки готовых полуфабрикатов. 

Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов.  

Способы правки кухонных ножей 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов самостоятельной 

работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета/ 

экзамена по МДК в виде:  

-письменных/устных ответов,  

-тестирования. 

 

Итоговый контроль: 

экзамен по модулю 

(этап оценки теоретических знаний) 

 

 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность формулировок, 

адекватность применения профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов. 

 

 

Не менее 75% правильных ответов 

Умения:  

Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием. 

Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 

Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь, инструменты в 

соответствии со стандартами чистоты. 

Проверять поддержание требуемого температурного режима в холодильном 

оборудовании; 

Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки. 

Включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для самостоятельной 

работы 

 

 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной практики 

 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

 

Правильность, полнота выполнения заданий, 

точность формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 
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соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;  

Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование для упаковки, 

хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов. 

Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов чистоты 

- экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной практике 

 

 

 

Итоговый контроль: 

экзамен по модулю 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК в процессе 

демонстрации на рабочем месте 

 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 

 

 

Правильное выполнение заданий в полном 

объеме 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по 

обработке, нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов, обработке рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

приготовлении полуфабрикатов из них; 

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых полуфабрикатов 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

ПК 1.1-1.4 Знания: 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи.  

Правила оформления заявок на склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресса оценки 

качества и безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов. 

Правила обращения с тарой поставщика. 

Ответственность за сохранность материальных ценностей. 

Правила поверки весоизмерительного оборудования. 

Правила приема продуктов по количеству и качеству. 

Правила снятия остатков на рабочем месте. 

Правила проведения контрольного взвешивания продуктов  

Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними. 

Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

Методы приготовления полуфабрикатов. 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов. 

Правила, способы нарезки, порционирования полуфабрикатов из рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, 

посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых полуфабрикатов.  

Техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования 

упакованных полуфабрикатов. 

Правила заполнения этикеток. 

Правила складирования упакованных полуфабрикатов. 

Правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции. 

Требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов самостоятельной 

работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета/ 

экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

 

Итоговый контроль – экзамен по 

модулю 

(этап оценки теоретических знаний) 

 

 

 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность формулировок, 

адекватность применения профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов. 

 

 

 

Не менее 75% правильных ответов 

 

 

Не менее 75% правильных ответов 

Умения: 

Распознавать недоброкачественные продукты. 

Владеть приемами мытья и бланширования различных видов пищевого сырья. 

Рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке. 

Выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки пищевого 

сырья с учетом его вида, кулинарного назначения, минимизации отходов при 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для самостоятельной 

работы 

 

 

Правильность, полнота выполнения заданий, 

точность формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям 
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обработке. 

Выбирать, применять различные методы дефростации замороженного сырья, 

вымачивания соленых продуктов. 

Обрабатывать овощи вручную и с использованием технологического 

оборудования.  

Удалять излишнюю горечь из отдельных видов овощей, предотвращать 

потемнение некоторых видов обработанных овощей и грибов. 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте. 

Выбирать, безопасно, в соответствии с инструкциями и регламентами 

эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе 

обработки сырья 

Различать пищевые и непищевые отходы, подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности. Соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов. 

Выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, 

хранения неиспользованного сырья. 

Осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых 

продуктов. 

Выбирать, применять различные способы хранения обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи. 

Соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья, неиспользованного 

сырья и продуктов. Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при 

складировании.  

Безопасно использовать оборудование для упаковки 

Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов. 

Выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

Владеть техникой работы с ножом: нарезать, измельчать обработанное сырье, 

продукты. 

Править кухонные ножи. 

Нарезать, измельчать рыбу, мясо, птицу вручную или механическим способом.  

Порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи. 

Выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы 

в измельченном виде. 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду 

Проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки. 

Эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации. 

Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов. 

Соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной практики 

 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной практике 

 

 

 

 

 

Итоговый контроль: экзамен по 

модулю 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК в процессе 

демонстрации на рабочем месте 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 

 

Правильное выполнение заданий в полном 

объеме 
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(комплектовании). 

Применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения 

Действия: 

Подготовка к использованию сырья (традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи), продуктов и других 

расходных материалов   

Обработка различными методами, подготовка к использованию традиционных 

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

домашней птицы, дичи 

Утилизация отходов, упаковка, складирование неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов 

Хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи 

Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение 

полуфабрикатов 

 


