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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа- 

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответству- 

ющие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 
тельно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз- 
витие 

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, эффектив- 
но действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо- 

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
странном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обла- 

дать профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по- 
луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово- 
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по- 
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
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Иметь 

практиче- 

ский опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимоза- 

меняемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимен- 

та; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с уче- 

том требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабри- 

катов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; обеспечивать  

наличие, контролировать хранение и рациональное  ис- 

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова- 

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку- 

ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы- 

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотиче- 

ских и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассор- 

тимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований 

к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологическо- 

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготов- 

лении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения об- 

работанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 332 

Из них на освоение МДК - 146 

на практики: 

- учебную 72 

- производственную 108 

 

              - квалификационный экзамен 6
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
 

2.1. Структура профессионального модуля 
 

Коды 

профес- 

сио- 

наль- 

ных 

общих 

компе- 
тенций 

 

 

Наименования разделов профессио- 

нального модуля 

 
Объем 

образов

а- 

тельной 

програм

- мы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  
 
Самостоятель- 

ная работа6 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные и 

практические 

занятия, часов 

курсовая про- 

ект (рабо- 

та),час 

 
Учебная 

Произ- 

водствен- 

ная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1- 
1.4 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и подго- 

товки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

 
 

48 

 
 

48 

 
 

12 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

ПК 1.1.- 
1.4 

Раздел модуля 2. Ведение процес- 

сов обработки экзотических и ред- 

ких видов сырья и приготовления и 

подготовки к реализации полуфаб- 

рикатов для блюд, кулинарных из- 

делий сложного ассортимента 

 

 
98 

 

 
94 

 

 
22 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
4 

ПК 1.1- 
1.4 

Учебная и производственная прак- 
тика 

180 
- - - 

72 108 - 

 Всего: 326 142 34 - 72 108 4 

 

 

 

 

6 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тема- 

тическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование разде- 

лов и тем профессио- 

нального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудитор- 

ная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если преду- 

смотрены) 

 
Объем ча- 

сов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кули- 

нарных изделий сложного ассортимента 
48 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 48 

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент по- 

луфабрикатов для 

блюд, кулинар- 

ных изделий 

сложного ассор- 

тимента 

Содержание  

 

8 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного приготовления. 
Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 

Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, приготовле- 
ния полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном бизнесе 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента 

Тематика практических занятий  2 

Практическая работа. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного 

ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней пти- 
цы, дичи с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся) 

 

2 

Тематика лабораторных работ 4 

Работа со сборником рецептур. 

Расчет рецептур полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

4 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов обра- 

Содержание  

 Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл обработки сырья 
и приготовления полуфабрикатов. Характеристика этапов 
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ботки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

из них 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и комбинирование 

различных способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом требований к процедурам 

обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: вы- 

бор последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - кон- 

тролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирова- 
ния технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

 

 

10 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное охла- 
ждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

Тематика лабораторных работ 
 

Определение физико-химические процессов, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и 
готовых по- 
луфабрикатов. 

4 

Тема 1.3. 

Организация ра- 

бот по обработке 

сырья и приго- 

товлению полу- 

фабрикатов 

Содержание  
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Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, продуктов, ма- 

териалов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, про- 
дуктах, материалах 

Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабрикатов для 

кулинарной продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации производ- 

ственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и безопасности сырья и продукции. Требования к ор- 

ганизации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности и поточности 
технологических операций, требований производственной санитарии и гигиены. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического оборудования, ин- 

вентаря, инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, 

подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная без- 

опасность, охрана труда). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие. Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материа- 
лы в соответствии с заказом (по индивидуальному заданию) 

2 

Лабораторная работа. Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе об- 

работки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасно- 

сти, пожарная безопасность, охрана труда). 
Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. 

4 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 

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

ным преподавателем). 

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

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справоч- 

ной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик высоко- 

технологичного оборудования. 

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

ского оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и 

подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информаци- 

онно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

- 

Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции 

98 

МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 94 

Тема 2.1 Содержание 2 
Обработка, подго- Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное 

товка экзотических назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора после- 

и редких видов дующей обработки. Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и грибов. 

овощей, грибов Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 
 Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; ревеня; 

4 
 фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и 

 формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. 
Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков и спаржи. Предо- 

 хранение очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения.  
 Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, состав- 2 
 ление композиций. Формование, подготовка к фаршированию. 
 Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и 2 
 грибов. Методы обеспечения сохранности обработанных овощей и грибов. 
 Практическая работа Способы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов 

овощей и грибов. Методы определения норм отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей 
и грибов. Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после 

2 
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обработки для последующего использования. 

Лабораторная работа 4 

Отработка навыков по сложным формам нарезки овощей (карвинг), международные названия, их 
кулинарное назначение, составление композиций 

2 

 . Формование, подготовка к фаршированию овощей 2 

Тема 2.2. Содержание  
Обработка, подго- Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса,  
товка экзотических барабулькии и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, без-  
и редких видов ры- опасности хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном виде.  
бы Выбор сырья в соответствии с технологическими требованиями к готовой продукции 

6 
Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического состоя- 

 ния сырья и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и эк-  
 зотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья  
 Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов рыб.  
 Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья.  

Практическая работа: Расчет норм потерь при обработке экзотических и редких видов ры- 
бы 

2 

Лабораторная работа: 1. Методы обработки некоторых видов рыбы 
2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

2 

Тема 2.3 Содержание 4 

Обработка, подго- 

товка нерыбного 

водного сырья для 

изделий сложного 

ассортимента 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и рактовка экзотических 
и редких видов рыбы, ракообразных. Пищевая ценность. Требо- 
вания к качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения 

моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде. 

4 

Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к приго- 

товлению блюдПоследовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: 

омаров, лангустов, норвежских и камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, 

крабов в мягком панцире, улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из 

моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения дей- 

ствий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. Пра- 
вила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

 

 

Практическая работа Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных 2 
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Лабораторная работа . Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: 
размораживание, снятие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. 

2 

Тема 2.4 Приго- Содержание  
товление полуфаб- Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры полуфаб-  
рикатов из рыбы рикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных методов приго-  
и нерыбного вод- товления полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом. Под-  
ного сырья для бор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.  

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

  

 

 

4 

Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы 

обработки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, 

снимание кожи, сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, 
массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. Способы фарширования: в целом виде, порци- 

 онных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  

 Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству,  
 условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос,  
 хранение с учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к веде-  

 нию процессов обработки.  

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
 Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного 

2 
 водного сырья. 

Тема 2.5 Содержание 8 

Обработка, подго- 

товка мяса диких 

животных 

Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. Осо- 

бенности строения и состава мышечной ткани диких животных. Требования к качеству, показатели без- 

опасности, условия и сроки хранения мяса диких животных. Основные критерии оценки качества подго- 

товленного мяса диких животных и их соответствия технологическим требованиям. Примерные нормы 

выхода после обработки для последующего использования. 

8 

Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося, 

способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, заморажива- 

ния, упаковки, хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические требования к 
ведению процессов обработки. 
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Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, усло- 

вия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, от- 

дельных частей говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, молочных по- 

росят для сложной кулинарной продукции в зависимости от технологических требований кулинарной 

продукции. Способы минимизации отходов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных тушек ягнят, 

молочных поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, вакуумирования, охла- 
ждения, условия и сроки хранения. 

Тема 2.6 

Приготовление по- 

луфабрикатов из 

мяса, мясных про- 

дуктов для блюд, 

кулинарных изде- 

лий сложного ас- 

сортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

8 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления сложной 
кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, розмарин, 
орегано, тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. 

Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширо- 

вание, шпигование, панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитер- 
ского мешка. 

Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. Кули- 
нарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. Характе- 
ристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы выхода по- 

сле обработки для последующего использования. 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 
продукции. Требования к безопасности хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной 

кулинарной продукции в охлажденном и замороженном виде. 

   

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Практическая работа Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования 
упакованных полуфабрикатов 

4 

Лабораторная работа. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов 
из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порци- 

онных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 

8 
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Тема 2.7 

Обработка и под- 

готовка пернатой 

дичи 

Содержание  

 

 

2 

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения и 
состава мышечной ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и 

безопасности при обработке пернатой дичи. 

Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы сокраще- 

ния потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хране- 

ния подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов об- 
работки. 

Тема 2.8 

Приготовление по- 

луфабрикатов из 

птицы и пернатой 

дичи для блюд, ку- 

линарных изделий 

сложного ассорти- 

мента 

Содержание  

2 Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой птицы 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи. Кулинарное назначение. Требо- 
вания к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическая работа Способы сокраще- ния потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила 
охлаждения, замораживания, упаковки, хране- ния подготовленного мяса пернатой дичи. 

2 

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента: 

галантин, котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой 
дичи (перепелов). 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

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

ным преподавателем). 

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

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справоч- 

ной литературы, нормативных документов. 

4. Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация высокотехнологичного обо- 

4 
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рудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка со- 

общений и презентаций. 

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

онно-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 обра- 

ботки. 
9. Подготовка словаря иностранных терминов 

 

Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с тре- 

бованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, ку- 

линарных изделий сложного ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно- 

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, по- 

следовательности приготовления, особенностей заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны тру- да. 

8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи 

с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без- 

опасности готовой продукции. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

72 
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11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрика- 

тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания. 

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож- 

ного ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто- 

ты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производствен- 

ного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика 

Виды работ: 

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

полнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

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

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

тов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных из- 

делий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья. 

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

для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продук- 

тов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

 

 

 

 

 

 
108 
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8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм за- 

кладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож- 

ного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержа- 

ние визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

 

Всего 326 

Квалификационный экзамен 6 

Итого 332 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду- 

смотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

Доска учебная – 1 шт.; 

Столы письменные – 18 шт.; 

Стулья ученические  –36 шт.; 

Стол и стул преподавателя – 1 шт.; 

Компьютер с лицензионным ПО – 1 шт.; 

Многофункциональное устройство – 1 шт.; 

Мультимедийный экран с проектором – 1 шт.; 

Шкафчик для хранения муляжей (инвентаря) –1 шт.; 

Наглядные пособия. 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

Компьютер -  1 шт: 

Многофункциональное устройство – 1 шт.; 

Стол-трапеция  -10 шт.; 

Стол письменный  - 1 шт.; 

Стол для презентации готовых кулинарных изделий – 1 шт.; 

Кресло -12 шт.;   

Аппарат упаковочный вакуумный  - 2шт; 

весы настольные электронные  ВК-3000,1 – 14шт; 

Миксер планетарный Gastromix B5-10шт; 

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

Морозильный шкаф ШХн-0,5 -4шт; 

мясорубка М-50С-2шт; 

Пароконвектомат  ПКА-6-1/1 ПМ2-01-10шт; 

Стол- подставка под пароконвектомат  -10шт; 

Плита индукционная INDO IN3500S-40шт,  

Льдогенератор – 1 шт.;  

Тестораскаточная машина – 1 шт; 

Система канализации с жироуловителями-10шт; 

Слайсер AIRHOT SL 220-3шт; Соковыжималка JAU SJ-200 шнековая -2шт; 

Стол производственный- 21шт; 

Стол с моечной ванной - 11шт; 

Фритюрница AIRHOT EF4-3шт; 

Шкаф холодильный "Бирюса-310"-14шт; 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-10-1/1-2шт; 

Блендер -12шт; 

Дезинфектор рук -2шт; 

Кулер LESOTO - 5шт; 

Микроволновая печь AIRHOT W900- 3шт; 

Кофемашина с капучинатором – 1 шт.; 

Газовая горелка (для карамелизации) – 1 шт.;  

Набор инструментов для карвинга–1 шт.;  

Овоскоп – 1 шт; 
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Термометр-2шт,  

Стеллаж 4-х уровневый- 14шт;  

Стол производственный -31шт; 

Часы настенные -4шт; 

Ящик для хранения  -20шт; 

Инвентарь кухонный. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Нормативные документы: 

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 общественно- 

го питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин- 

форм, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стан- 

дартинформ, 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 социаль- 

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

39023). 

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

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - 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.: Хлебпро- 

динформ, 1996. – 615 с. 



 

19  

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  
Васюкова А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 

416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091555    

Васюкова А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-01714-8. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233   

Васюкова А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник/ А. Т. Васюкова, Н. 

И. Мячикова, В. Ф. Пучкова ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 2-е изд. — Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 368 с. - ISBN 978-5-394-03523-4. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091552    

 Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 

978-5-16-106503-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1003603    

Графкина М. В. Охрана труда : учеб. пособие / М.В. Графкина. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 298 с. — (Среднее профессиональное образование). — 

www.dx.doi.org/10.12737/24956. - ISBN 978-5-16-105703-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/1021123    

Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента (2-е изд., стер.) учебник –

М.:Академия,2018.-с. 

Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты (7-е изд.) учеб. пособие –М.:Академия,2018.-с. 

Кащенко В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-106640-9. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719    

Костюкова, Е.И., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кондитер") : учебное 

пособие / Е.И. Костюкова, О.В. Ельчанинова. — Москва : КноРус, 2020. — 176 с. — ISBN 978-

5-406-07097-0. — URL:https://book.ru/book/935930 

Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места (3-е изд.) учебник .-

М.:Академия,2018.- 240 с. 

Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания. /Под ред. Климова М.В. -М.: ООО"Дом славянской книги,2018. -576с. 

Павлова Т. С. Основы товароведения продовольственных товаров : учебное пособие / Т.С. 

Павлова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 221 с. — (Среднее профессиональное образование). 

— DOI 10.12737/1001646. - ISBN 978-5-16-107232-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1001646    

Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. Рубина, В.Ф. 

Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 240 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1141779   

Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных 

товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. Николаева, Л. В. 

Карташова. - Москва : Норма : ИНФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-5-91768-

939-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1174607   

Кошевая, И. П. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / И.П. Кошевая, А.А. 

Канке. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 415 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-013572-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141784   

Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. Л.П. 

Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 374 с. — (Высшее 



 

20  

образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-015459-6. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1225396   

 

4.Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-106640-9. - Текст 

: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719   

5.Королев А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 

Ч. 1 (2-е изд., стер.) учебник –М.:Академия,2018.-  с. 

6.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места (3-е изд.) 

учебник.-М.:Академия,2022.- с.  

7.Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 

ч. Ч. 2 (2-е изд., стер.) учебник –М.:Академия,2023.-  с. 

8.Мрыхина, Е. Б. Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2020. — 417 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-106875-5. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1045715   

 9.Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. /Под ред. Климова М.В. -М.: ООО"Дом славянской книги,2022. -

576с. 

10.Семичева Г.П. Приготовление,  оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий,  закусок разнообразного ассортимента:  учебник. -2-е 

изд., стер. – М.: Академия, 2018 

11.Широкова, Л.О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии 

продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Широкова Л.О., 

Широков А.В. — Москва : Русайнс, 2020. — 121 с. — ISBN 978-5-4365-4753-4. — URL: 

https://book.ru/book/936168  — Текст : электронный.  
 

3.2.2. Электронные ресурсы: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продук- тов 

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно- 

го 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 услови- 

ям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 

дарственного 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 (профи- 

лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол- 

нения № 1»]. – Режим доступа: 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

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

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

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

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

дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 

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

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

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

http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
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3.2.3. Дополнительные источники: 

1.Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. 

— Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-

394-01714-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233   

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для 

предприятий общественного питания : практическое руководство / под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093142  

3. Семичева Г.П. Приготовление,  оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий,  закусок разнообразного ассортимента:  учебник. -2-е изд., стер. 

– М.: Академия, 2022 

4.Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. 

Ратушного. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 241 с. —- ISBN 978-

5-16-015493-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1031132  – 

Режим доступа: по подписке. 

5. Холодные и горячие закуски / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] 

; под ред. А. С. Ратушного. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2023. — 106 с. — (серия «Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-02638-6. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1081825  – Режим доступа: по 

подписке.
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 1.1 

Организовывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов  для 

приготовления 

полуфабрикатов   в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, обору- 

дования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, про- 

изводственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполня- 

емых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, матери- 

алов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного со- 

седства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель- 

ных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасно- 

сти, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в сырье, про- 

дуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- заданий для практи- 

ческих/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий для самосто- 

ятельной работы 

 

Промежуточная атте- 
стация: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка выполне- 

ния: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ- 
ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 
Подготовка, обработка различными методами экзотических видов овощей, гри- 
бов, рыбы, нерыбного водного сырья, приготовление полуфабрикатов сложного 
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подготовку экзотических и 

редких видов сырья: ово- 

щей, грибов, рыбы, нерыб- 

ного водного сырья, дичи. 

 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож- 

ного ассортимента. 

ассортимента: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных про- 

дуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении по- 

луфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полу- 

фабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приго- 

товления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требовани- 

ям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механическим 

оборудованием, оборудованием для вакуумирования, упаковки; 

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

выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение про- 

цессов обработки, подготовки экзотических видов сырья, продуктов, приго- 

товления полуфабрикатов сложного ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки экзотических видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике 

безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неоргани- 

ческих отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с тре- 

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

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильни- 

ке); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудова- 

ния, инвентаря, инструментов, посуды; 

ственной практикам 
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 – соответствие времени выполнения работ нормативам; 
– соответствие массы обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов 

требованиям действующих норм, рецептуре; 

– точность расчетов норм закладки сырья при изменении выхода полуфабрика- 

тов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– эстетичность, аккуратность комплектования и упаковки готовых полуфабрика- 

тов для отпуска на вынос 

 

ПК 1.4. 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полу- 

фабрикатов с учетом по- 

требностей различных кате- 

горий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры особен- 

ностям заказа, виду и форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, аро- 

матических, красящих веществ, соответствие требованиям по безопасности 
продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их способу по- 

следующей термической обработки; 
• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и 

приготовления; соответствие способов обработки виду, кондиции сырья; 
• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей 

заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; 

соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового 
полуфабриката действующим методикам, правильность определения норм от- 
ходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной рецеп- 
туры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (полуфаб- 
рикат, разработанную документацию); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по обработке эк- 

зотических видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимен- 
та при проведении мастер-класса для представления результатов разработки 
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ОК 01 

Выбирать способы реше- 

ния задач профессиональ- 

ной деятельности, приме- 

нительно к различным кон- 

текстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных кон- 

текстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде- 
ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- заданий для практи- 

ческих/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для самосто- 

ятельной работы 

 

Промежуточная атте- 
стация: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ- 

ственной практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, ана- 

лиз и интерпретацию ин- 

формации, необходимой 

для выполнения задач про- 

фессиональной деятельно- 

сти 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с парамет- 

рами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессио- 

нальной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовы- 

вать собственное профес- 

сиональное и личностное 

развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно взаи- 

модействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную и 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по професси- 
ональной тематике на государственном языке; 
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письменную коммуника- 

цию на государственном 

языке с учетом особенно- 

стей социального и куль- 

турного контекста 

– толерантность поведения в рабочем коллективе  

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе 

традиционных общечело- 
веческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресур- 

сосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычай- 
ных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профес- 

сиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информаци- 

онные технологии в про- 

фессиональной деятельно- 

сти 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных техно- 

логий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессио- 

нальной документацией на 

государственном и ино- 

странном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной дея- 

тельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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