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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио-

нальной деятельности Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие 

ему профессиональные компетенции: 

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: овощей, 

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 потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 

соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 

направлен на развитие набора общих компетенций.  



Дескрипторы (действия) сформированности компетенций по разделам профессионального модуля 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия (дескрипторы) Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процесса  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на различных типах предприя-

тий   

 

Ресурсное обеспечение вы-

полнения заданий в соответ-

ствии с заказами, планом ра-

боты 

- оценить наличие ресурсов;  

- составить заявку  и обеспечить получение продуктов 

для производства полуфабрикатов по количеству и ка-

честву, в соответствии с заказом; 

-оценить качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов  

-требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

-санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления  опасными факторами (система 

ХАССП (НАССР)); 

-методы контроля качества сырья. продуктов,  качества 

выполнения работ подчиненными. 

-важность постоянного контроля качества приготовле-

ния продукции работниками производства. 

-способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти обеспечения качества и безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания персоналом своей 

ответственности 

Распределение заданий и про-

ведение инструктажа на рабо-

чем месте повара 

-распределить задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за несоблюдение санитар-

но-гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

Контроль подготовки рабочих 

мест, оборудования, инвента-

ря, посуды в соответствии с 

заданиями 

- контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сы-

рья, материалов в соответствии с видом работ требова-

ниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабо-

чем месте 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опе-

раций, современные методы, техника обработки, подго-

товки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего исполь-

зования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 
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виды, назначение правила эксплуатации оборудования 

для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабри-

катов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых  для порционирования (комплектования) 

готовых полуфабрикатов; 

способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых полуфабрикатов;  

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

Раздел 2. Технологический процесс обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1-1.4 

Контроль безопасной эксплу-

атации технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных 

приборов 

Контролировать, выполнять безопасную, в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами эксплуатацию 

технологического оборудования, инструментов, инвен-

таря в процессе обработки сырья 

требования охраны труда, пожарной, электробезопас-

ности в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними 

Контроль и ведение процесса 

обработки, подготовки экзо-

тических и редких видов сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи; 

 

-оценивать качество и соответствие экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи технологическим требованиям к 

п/ф, 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

-определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 

- контролировать, осуществлять процессы мытья, 

бланширования, обработки различными методами, 

нарезки формования, подготавки к фаршированию эк-

зотические и редкие виды овощей в зависимости от 

способа их дальнейшего приготовления; 

-рационально использовать сырье, продукты при их об-

работке, подготовке; 

-контролировать, осуществлять размораживание замо-

роженного сырья (вымачивание соленой рыбы)  раз-

личными способами с учетом требований по безопасно-

сти и кулинарного назначения; 

-контролировать, осуществлять выбор, комбинирова-

ние, применение различных методов обработки, подго-

методы обработки экзотических и редких видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении;  

-способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов овощей;  

-способы предотвращения потемнения отдельных ви-

дов экзотических и редких видов сырья; 

-санитарно-гигиенические требования к ведению про-

цессов обработки, подготовки пищевого сырья, продук-

тов   

формы, техника  нарезки, формования экзотических и 

редких видов сырья 
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товки редких и экзотических видов  сырья с учетом его 

вида, кондиции, размера, технологических свойств, ку-

линарного назначения; 

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

-контролировать ротацию неиспользованного сы-

рья в процессе производства 

Контроль утилизации отхо-

дов, упаковки, складирования 

неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов 

-контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, сроки и условия хранения неиспользо-

ванного сырья, пищевых продуктов с учетом требова-

ний по безопасности (ХАССП); 

-контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

способы упаковки, складирования, условия, сроки хра-

нения пищевых продуктов; 

правила утилизации отходов 

 

Организация и ведение про-

цессов упаковки, хранения 

обработанных овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи 

-контролировать, осуществлять  упаковку, маркировку, 

складирование, сроки и условия хранения обработанно-

го сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

-контролировать, осуществлять выборь, рациональное 

использование материалов, посуды для упаковки, хра-

нения обработанного сырья; 

- контролировать, осуществлять соблюдение товарного 

соседства пищевых продуктов при складировании;  

-контролировать безопасное использование оборудова-

ние для упаковки 

способы упаковки, складирования, правила, условия, 

сроки хранения пищевых продуктов; 

виды оборудования, посуды, используемые для упаков-

ки, хранения обработанного сырья 

 

ПК 1.3 

Организация, ведение про-

цесса приготовления полу-

фабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного 

ассортимента  из региональ-

ных, редких и экзотических 

видов овощей, грибов рыбы и 

нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи согласно 

заказу 

- контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовления 

полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом требований 

к качеству и безопасности пищевых продуктов и со-

гласно заказу;  

- контролировать, осуществлять соблюдение  правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

-владеть техниками, контролировать применение 

техник:    
- работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 

рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и зачист-

ке филе с птицы, пернатой дичи, порционировании 

-ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, усло-

виям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента из регио-

нальных, редких и экзотических овощей, грибов, рыбы 

и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи, в соот-

ветствии с заказом;  

- современные методы приготовления полуфабрикатов 

из различных видов сырья сложного ассортимента в 

соответствии с заказом; 

-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

-способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
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птицы, пернатой дичи;  

- шпигования, фарширования, формования, панирова-

ния, различными способами полуфабрикатов из рыбы, 

мяса, птицы, дичи целиком или порционными кусками; 

- подготавки рыбы различных видов к фаршированию 

целиком, порционными кусками, рулетом; 

-приготовления кнельной массы, формования кнелей, 

фарширования кнельной массой; 

- контролировать, осуществлять выбор способа фарши-

рования, шпигования в зависимости от вида, формы, 

размера рыбы, мяса, птицы, дичи, требований заказа; 

-контролировать, осуществлять выбор, подготовку пря-

ностей и приправ, их хранение в измельченном виде 

ценности сырья, продуктов при приготовлении полу-

фабрикатов. 

Организация и выполнение 

процессов порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос, хранения полуфаб-

рикатов 

-проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

-контролировать выбор материалов, посуды, контейне-

ров  для упаковки, качество, эстетичность упаковки на 

вынос; 

-контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

- контролировать соблюдение  выхода готовых полу-

фабрикатов при порционировании (комплектовании); 

-применять различные техники,  порционирования  

(комплектования) с учетом ресурсосбережения 

-ассортимент, назначение, правила обращения с упако-

вочными материалами, посудой, контейнерами для 

хранения и транспортирования готовых полуфабрика-

тов, упаковочным оборудованием; 

-техника порционирования (комплектования), упаковки 

и маркирования полуфабрикатов; 

-правила заполнения этикеток; 

-правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

-правила порционирования (комплектования) готовой 

кулинарной продукции; 

-требования к условиям и срокам хранения упакован-

ных полуфабрикатов 

Взаимодействие с потребите-

лями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать стоимость полуфабрикатов; 

-вести учет реализованных полуфабрикатов; 

-поддерживать визуальный контакт с потребителем; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе; 

-разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

правила общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя; 

 

ПК 1.4 

Поиск, выбор и использова-

ние информации в области 

разработки, адаптации рецеп-

тур полуфабрикатов 

- проводить анализ концепции, направлений специали-

зации организации питания, ее ценовой и ассортимент-

ной политики, потребительских предпочтений, рецеп-

тур конкурирующих и наиболее популярных организа-

ций питания в различных сегментах ресторанного биз-

неса; 

-проводить анализ возможностей организации питания 

-наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные  технологии приготовления блюд слож-

ного ассортимента; 

- новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы их хранения 

(непрерывный холод,  

шоковое охлаждение и заморозка,  
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в области: - применения сложных, инновационных ме-

тодов приготовления;  

- технического оснащения организации и использова-

ния новейших видов оборудования, новых, региональ-

ных видов сырья и продуктов; 

- квалификации поваров  

жидкий азот, дозревание овощей и фруктов, консерви-

рование и прочее); 

- современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

-принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, 

пряностей и приправ; 

-принципы организации проработки рецептур; 

-правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов для приготовления, выхода готового продукта; 

- правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

 
Разработка, адаптация рецеп-

тур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

-подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом требований по безопасности продук-

ции; 

- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

-выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  способа по-

следующей тепловой обработки; 

- комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

-изменять рецептуры п/ф с учетом особенностей заказа, 

сезонности, кондиции, размера, формы и т.д. имеюще-

гося сырья 

Ведение расчетов, оформле-

ние и презентация результа-

тов проработки 

-расчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

тового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при обработке сырья, 

приготовлении п/ф; 

- оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

- представлять результат проработки (полуфабрикат, 

разработанную документацию) руководству; 

- проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры 

ОК 01 
Выбирать спосо-

бы решения за-

дач профессио-

нальной деятель-

ности, примени-

тельно к различ-

ным контекстам 

Распознавание сложных про-

блемных ситуаций в различ-

ных контекстах.  

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятель-

ности. 

Определение этапов решения 

Распознавать задачу и/или проблему в профессиональ-

ном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать информа-

цию, необходимую для решения задачи и/или пробле-

мы. 

Составлять план действия. 

Актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить. 

Основные источники информации и ресурсы для реше-

ния задач и проблем в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смежных сфе-
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задачи. 

Определение потребности в 

информации. 

Осуществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, 

в том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий. 

Оценка рисков на каждом ша-

гу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, сво-

его плана и его реализации, 

предложение критериев оцен-

ки и рекомендаций по улуч-

шению плана 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

рах. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач професси-

ональной деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимодей-

ствовать с колле-

гами, руковод-

ством, клиента-

ми. 

Участие в  деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач 

Планирование профессио-

нальной деятельность 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 7 Содейство-

вать сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, эф-

фективно дей-

ствовать в чрез-

вычайных ситуа-

циях. 

Соблюдение правил экологи-

ческой безопасности при ве-

дении профессиональной дея-

тельности; 

Обеспечивать ресурсосбере-

жение на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии (специ-

альности) 

Правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в профессиональ-

ной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональ-

ных и 

 общих 

компетен-

ций 

Наименования разделов профессио-

нального модуля 

Всего 

часов 

 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) Практика 

Обязательные аудиторные  учебные занятия 

Внеаудиторная (само-

стоятельная) учебная 

работа 
Учебная, 

часов 

Производ-

ственная,  

часов Всего, 

часов 

в т.ч. ЛПЗ и ПЗ,  часов в т.ч., курсо-

вая проект 

(работа), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., курсо-

вой проект 

(работа), 

часов 
в колледже 

на предприя-

тии 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1-1.4 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация процесса  

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассорти-

мента на различных типах предприятий   

48 34  - 

- 

14 

- 

- - 

ПК 1.1.-1.4 

Раздел модуля 2. Технологический про-

цесс обработки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления и подготов-

ки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

72 52 8 6 20 - - 

ПК 1.1-1.4 Учебная практика 72  72 - 

 Всего: 192 86 8 6 - 34 - 72 - 



 
 

12 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и тем ПМ, МДК 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,  

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процесса  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на различных типах пред-

приятий   
34 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 48 

ВВЕДЕНИЕ 

Содержание  
Уровень 

освоения 

2 1.Порядок изучение профессионального  модуля, МДК, практики, особенности самостоятельной работы, лабо-

раторно-практических занятий, аттестации по модулю. Минимум знаний, умений и практического опыта в ре-

зультате изучения ПМ, взаимосвязь с другими элементами учебного плана и т.п.   
2 

Тема 1.1. Общие понятия о подготовке  сырья 

и производстве полуфабрикатов из них 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

1.Общие понятия о производстве полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: классификация, объекты, 

признаки и методы  
Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Физико-химические процессы, обеспечивающие качество и безопасность обра-

ботанного сырья и готовых полуфабрикатов. 

2 2 

 

 

 

 

 

Тема 1.2. Организация и техническое осна-

щение рабочего места 

для процесса подготовки  сырья и приготов-

ления полуфабрикатов 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

1. Организация  процессов производства полуфабрикатов в овощном цехе для кулинарной продукции слож-

ного ассортимента. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полу-

фабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 

Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. Виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при 

обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. Выбор и 

обеспечение способов хранения обработанного сырья и полуфабрикатов в зависимости от дальнейшего исполь-

зования. Санитарно-гигиенические требования к условиям и срокам хранения. 

2 2 

2. Организация  процессов производства полуфабрикатов в рыбном цехе для кулинарной продукции сложно-

го ассортимента. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полу-

фабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 

Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. Виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при 

обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. Выбор и 

обеспечение способов хранения обработанного сырья и полуфабрикатов в зависимости от дальнейшего исполь-

зования. Санитарно-гигиенические требования к условиям и срокам хранения. 

2 2 



 
 

13 

3. Организация  процессов производства полуфабрикатов в мясном цехе для кулинарной продукции сложного 

ассортимента. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфаб-

рикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 

Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. Виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при 

обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. Выбор и 

обеспечение способов хранения обработанного сырья и полуфабрикатов в зависимости от дальнейшего исполь-

зования. Санитарно-гигиенические требования к условиям и срокам хранения. 

2 2 

4. Организация  процессов производства полуфабрикатов в птицегольевом  цехе для кулинарной продук-

ции сложного ассортимента. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовле-

ния полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охра-

на труда). Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используе-

мых при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. 

Выбор и обеспечение способов хранения обработанного сырья и полуфабрикатов в зависимости от дальнейшего 

использования. Санитарно-гигиенические требования к условиям и срокам хранения. 

2 2 

Практическое занятие 

2 
 Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов в овощном цехе. Определе-

ние качества поступающих овощей .Определение количества отходов при механической обработке овощей. Определение 

массы брутто, нетто, отходов при механической обработки овощей. Расчет количества порций изделий из заданного коли-

чества сырья, учитывая сезонность. 

Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов в рыбном цехе. Расчет коли-

чества отходов при механической обработке рыбы, выход п/ф, массы  в зависимости от вида рыбы, ее размеров и способов 

обработке.  
2 

 Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов в мясном цехе. Решение 

задач по расчету количества порций, выхода п/ф из заданного количества сырья .Расчет массы нетто, брутто, отходов при 

обработке мяса. 
2 

 Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов в птицегольевом  цехе. Ре-

шение задач по расчету количества порций, выхода п/ф из заданного количества сырья .Расчет массы нетто, брутто, отхо-

дов при обработке птицы. 
2 

Тема 1.3.  
Ресурсное обеспечение выполнения заданий 

в соответствии с заказами, планом работы 

Содержание 
Уровень 

освоения 
 

1. Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Правила составления заявки (документов) на 

сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом, планом работы. Технологические до-

кументы. 

2 2 

2. Организация приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству. Документальное оформление 

поступления сырья на производство.  
2 2 

Практическое занятие   

2 Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом  (по инди-

видуальному заданию) 

Тема 1.4. 

Оценка соответствия подготовки рабочих 

мест требованиям регламентов, инструкций, 

стандартов чистоты 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

1. Выполнение требований системы ХАССП как способ обеспечения безопасности процессов и услуг в органи-

зации питания 
2 2 
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 2. Контроль состояния рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды согласно инструкциям, 

регламентам, стандартам чистоты (СанПиН, инструкции) в процессе обработки сырья, приготовления полуфаб-

рикатов,  подготовки к реализации. 
2 2 

3. Контроль  соблюдения безопасных условий труда при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинар-

ной продукции в организациях питания 
2 2 

Практическое занятие 

2 Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, СанПиН к организации работ по обработке 

сырья и приготовлению полуфабрикатов 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1: 

Выполнение методических рекомендаций по СРС, заполнение тетради СРС 14 

Раздел модуля 2. Технологический процесс обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
52 

МДК 01.02.  Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья  и приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента 
72 

Тема 2.1Обработка, подготовка овощей и  

грибов для блюд сложного ассортимента 

 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

1. Ассортимент, основные характеристики традиционных  овощей, их кулинарное назначение. Пищевая цен-

ность. Требования к качеству, безопасности традиционных овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, 

сроки хранения. Способы минимизации отходов.  Методы определения норм выхода традиционных овощей по-

сле обработки для последующего использования. 

2 2 

2. Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей (артишоков; спаржи; ревеня; 

фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса) и грибов, их кулинарное назначение. Пищевая ценность. Степень зре-

лости экзотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки. Требования к качеству, без-

опасности экзотических и редких видов овощей. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения Способы 

минимизации отходов. Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей после обработки 

для последующего использования.  

2 2 

3. Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки грибов. Замачивание сушеных 

грибов типа шиитаке, сморчки. Предохранение очищенных грибов от потемнения. Способы минимизации отхо-

дов при подготовке грибов. Методы определения норм выхода грибов после обработки для последующего ис-

пользования. 

2 2 

Тема 2.2. Приготовление полуфабрикатов из 

овощей для блюд, кулинар сложного ассор-

тимента 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

1. Нарезка и формовка традиционных  овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. 

Нарезка и формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготов-

ления. Формование, подготовка к фенхеля фаршированию. Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохра-

нение очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения. Сложные формы нарезки ово-

щей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, составление композиций 

2 2 

Тема 2.3 Обработка, подготовка рыбы  и не-

рыбного водного сырья для блюд сложного 
Содержание  

Уровень 

освоения 
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ассортимента Основные характеристики традиционного и экзотического рыбного сырья (ската,  морского черта,  зубатки, сол-

нечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, барабульки) и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая 

ценность. Требования к качеству, безопасности хранения в охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в 

соответствии с технологическими требованиями к готовой продукции. Выбор методов обработки и подготовки, 

с учетом особенностей строения, размера, термического состояния сырья  и технологических требований к по-

луфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических видов. Способы сокращения потерь в про-

цессе обработки сырья Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзоти-

ческих видов рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

2,3 2 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. Требования к 

качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения моллюсков и 

ракообразных в живом и замороженном виде. Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с тех-

нологическими требованиями к приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюс-

ков и ракообразных. Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, сня-

тие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. Последовательность и прави-

ла 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. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья 

2 2 

Тема 2.4 Приготовление полуфабрикатов из 

рыбы и нерыбного сырья для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента 

 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

1. Приготовление полуфабрикатов из традиционной рыбы с учетом санитарно-гигиенические требований к ве-

дению процессов приготовления. Выбор современных способов и методов приготовления полуфабрикатов раз-

личных видов в соответствии с заказом. Ассортимент, рецептуры и кулинарное назначение полуфабрикатов из 

натурального традиционного рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента охлаждения, замораживания полуфабрика-

тов.  Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к безопасности продукции  

2 2 

2. Приготовление полуфабрикатов из редких и экзотических видов рыбы (ската,  морского черта,  зубатки, сол-

нечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, барабульки и других) с учетом санитарно-гигиенические требований к 

ведению процессов приготовления. Выбор современных способов и методов приготовления полуфабрикатов 

различных видов в соответствии с заказом. Ассортимент, рецептуры и кулинарное назначение полуфабрикатов 

из натурального традиционного рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента охлаждения, замораживания полуфабрика-

тов.  Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к безопасности продукции 

2 2 

3. Приготовление натуральной рубленной, котлетной и кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кон-

дитерского мешка. Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, ру-

лета для карпаччо тельного 
2 2 

Практическое занятие 

2 
Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и 

нерыбного водного сырья  с учетом сезонности, специализации предприятия, видов и форм обслуживания, согласно тре-

бованиям заказа  

Лабораторное  занятие 4 
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Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья. 

634 Филе рыбы фаршированное 

670 Тельное из рыбы 

Тема 2.5 

Обработка, подготовка различного мяса для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента 

 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

1. Основные характеристики мяса домашних (говядина, телятина, свинина, баранина) и диких (косули, кабана, 

оленя, лося) животных. Пищевая ценность. Особенности строения и состава  мышечной  ткани мяса. Требования 

к качеству, показатели  безопасности, условия и сроки хранения мяса. Основные критерии оценки качества под-

готовленного мяса и их соответствия технологическим требованиям. Схема механической обработки и методы 

обработки мяса, способы минимизации отходов при подготовке мяса. Примерные нормы выхода после обработ-

ки для последующего использования. Технологический режим замораживания, вакуумирования, охлаждения, 

условия и сроки хранения. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения подготовленного мяса 

говядины, телятины, свинины, баранины, обработанных тушек ягнят, молочных поросят, поросячьих голов, ко-

сули, кабана, оленя, лося. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

2,3 
2 

Практическое занятие 

2 Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мясного сырья  с учетом 

взаимозаменяемости, специализации предприятия, видов и форм обслуживания, согласно интересам и требованиям заказа  

Тема 2.6 Приготовление полуфабрикатов  из 

мяса для блюд, кулинарных изделий сложно-

го ассортимента 

  

Содержание  
Уровень 

освоения 

2 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов,  классификация, ассортимент полуфабрикатов с уче-

том способа приготовления (маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, пе-

ревязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка), кулинарное назначение полу-

фабрикатов из говядины, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Способы сокращения потерь, сохранения пище-

вой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству. Правила порционирования 

(комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов, правила охлаждения и заморажива-

ния подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции, условия и сроки хранения. 

Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной про-

дукции в охлажденном и замороженном виде.. 

2 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов,  классификация, ассортимент полуфабрикатов с уче-

том способа приготовления (маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, пе-

ревязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка), кулинарное назначение полу-

фабрикатов из свинины, баранины, телятины.. Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству. Правила порционирования (комплектова-

ния), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания подготов-

ленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции, условия и сроки хранения. Требования к 

безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции в охла-

жденном и замороженном виде. 

2 2 
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Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов,  классификация, ассортимент полуфабрикатов с 

учетом способа приготовления (маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, 

перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка), кулинарное назначение по-

луфабрикатов из мяса диких животных. Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству. Правила порционирования (комплектования), 

упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции, условия и сроки хранения. Требования к безопас-

ности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции в охлажденном и 

замороженном виде. 

2 2 

Практическое занятие 

2  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мясного сырья  с учетом 

взаимозаменяемости, специализации предприятия, видов и форм обслуживания, согласно интересам и требованиям заказа  

Лабораторное занятие (ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ НА ПРОИЗВОДСТВЕ) 

6 Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для кар-

паччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 

Тема 2.7Обработка и подготовка  с/х до-

машней птицы и пернатой дичи 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

Классификация, основные характеристики с/х домашней птицы и пернатой дичи. Пищевая ценность. Особенно-

сти строения и состава  мышечной  ткани с/х домашней птицы и пернатой дичи. Условия и сроки хранения с/х 

домашней птицы и пернатой дичи утиной и гусиной печени. Оценка качества и безопасности при обработке с/х 

домашней птицы. Методы обработки и подготовки с/х домашней птицы и пернатой дичи для приготовления по-

луфабрикатов. Способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, заморажи-

вания, упаковки,  хранения подготовленного мяса с/х домашней птицы и пернатой дичи. Санитарно-

гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

2 2 

Тема 2.8 

Приготовление полуфабрикатов из птицы и 

пернатой дичи для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента 

 

Содержание  
Уровень 

освоения 
 

Приготовления полуфабрикатов из целой тушки и натуральных порционных п/ф из птицы и пернатой дичи.  Ку-

линарное назначение.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление натуральной рубленной, 

котлетной и кнельной масс из птицы и пернатой дичи и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 2 

Практическое занятие 

2 Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из птицы и дичи  с учетом 

изменения выхода порций, кондиции сырья, способа обработки, специализации предприятия, видов и форм обслужива-

ния, согласно требованиям заказа  

Лабораторное занятие 

4 
Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента  

861 Котлета по-киевски,  

868 Куриные окорочка фаршированные 

Кость для бульона 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2 

Выполнение методических рекомендаций по СРС, заполнение тетради СРС 
20 
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Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ:  

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

ентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продук-

том.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продук-

тов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в 

соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

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

11. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода полу-

фабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов  с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

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

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, эффективное ис-

пользование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учеб-

ной практики в условиях организации питания). 

19. 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. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной 

машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

72 

Всего 120 

Уровни освоения учебного материала: 1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изучен-

ных 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.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения и орга-

низации рабочего места; Учебной кухни ресторана 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный 

проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна;  

- овощерезательная машина; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер; 

- куттер;  

- оборудование для вакуумирования продуктов;  

- шкаф шоковой заморозки; 

- холодильник; 

- аппарат для вакуумной упаковки. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами, посудой: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- разделочные доски;  

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатка; 

- венчик; 

- ложки; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- гастроемкости. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проекто-

ром, интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая прово-

дится на базе  организаций питания.  

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, инвен-

тарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; весел-

ка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; 

сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный 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]. 
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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, ре-

ализуемая 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 каче-

ства продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 

11 с. 

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

дукцию 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 санитарно-

го 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) меропри-

ятий [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 пище-

вых 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 обще-

ственного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продоволь-

ственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 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. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 

02.06.2015 № 37510). 
17. 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. 
18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания 

для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 

615 с. 

20. 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.  
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21. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественно-

го питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е 

изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с. 

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

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

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

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

24. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленно-

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

25. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб-

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

26. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отелье-

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

 (Электронные) 

36. 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. 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. 

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

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

3. 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. 

4. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. образо-

вания / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

5. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2007. – 192 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. 

(электронные) 

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

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

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

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

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

дарт Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и издатель-

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

в действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст).  

3.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл 

обязательной части примерной основной образовательной программы среднего профессионально-

го образования по специальности 43.02.015 Поварское и кондитерское дело. Освоению программы 

данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных 

дисциплин: ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП.02. Организа-

ция хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03. Техническое оснащение организаций  питания. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для лаборатор-

ных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персо-

нального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информа-

ционно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, 

оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, ин-

струментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

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/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирова-

ние общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) 

работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачива-

емого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных занятий, 

обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента предусматривается  про-

изводственная практика. 

Производственная практика проводится при освоении обучающимися профессиональных компе-

тенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и 

рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся ин-

валидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик дол-

жен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производ-

ственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых доку-

ментами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента обеспечивается учебно-

методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным 

фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой 

дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю професси-

онального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисци-

плине, модулю на одного обучающегося.  Библиотечный фонд должен быть укомплектован печат-

ными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литерату-

ры, вышедшими за последние 5 лет. 
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печат-

ного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обуча-

ющихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены 

печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничени-

ям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в про-

цессе практического обучения.  В процессе теоретического обучения предусматриваются следую-

щие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструк-

тажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы 

тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной 

оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессиональ-

ного и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией 

фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным 

дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисципли-

нарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачё-

том, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершает-

ся проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стан-

дартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 

Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определя-

ются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 
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При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанци-

онные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи ин-

формации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работ-

никами образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образова-

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

телей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой 

образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 

3 лет). 
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квали-

фикационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог про-

фессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионально-

го образования». 
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по про-

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 

1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года 

с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечи-

вающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не 

менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессио-

нальной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов. 



1. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам) 

Профессиональные 

компетенции 
Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1. Организация процесса  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на различных типах 

предприятий  

ПК 1.1.-1.4 -требования охраны труда, пожарной без-

опасности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

-санитарно-гигиенические требования к про-

цессам производства продукции, в том числе си-

стема анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП (НАССР)); 

-методы контроля качества сырья. продук-

тов,  качества выполнения работ подчиненными. 

-важность постоянного контроля качества 

приготовления продукции работниками произ-

водства. 

-способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения качества и безопас-

ности кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства и последующей про-

верки понимания персоналом своей ответствен-

ности; 

требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в ор-

ганизации питания; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и ку-

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части про-

ектов, учебных исследований и т.д.) 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета/ 

экзамена по МДК в виде:  

-письменных/устных ответов,  

-тестирования. 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных от-

ветов. 

Актуальность темы, адек-

ватность результатов по-

ставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

 

 

 

 

 

Не менее 75% правильных от-

ветов 
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хонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации обо-

рудования для вакуумной упаковки сырья и го-

товых полуфабрикатов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых полуфабрикатов; 

способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых полу-

фабрикатов;  

виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

Умения:  

оценить наличие ресурсов;  

- составить заявку  и обеспечить получение про-

дуктов для производства полуфабрикатов по ко-

личеству и качеству, в соответствии с заказом; 

-оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

-распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного ин-

вентаря и технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

- демонстрировать приемы рационального 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы: 

 

 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в про-

цессе практических/лабораторных за-

нятий,  

учебной и производственной практики 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения прак-

тических заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

 

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точность 

формулировок, точность рас-

четов, соответствие требо-

ваниям 

 

 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, техник, по-

следовательностей действий 

и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 
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размещения оборудования на рабочем месте по-

вара; 

- контролировать выбор и рациональное разме-

щение на рабочем месте оборудования, инвента-

ря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регла-

ментов, стандартов чистоты;  

- контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте 

- экспертная оценка отчетов по учеб-

ной и производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформированности 

ПК и ОК  на демонстрационном экза-

мене 

 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и 

т.д. 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, техник, по-

следовательностей действий 

и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и 

т.д. 

 

 

Правильное выполнение зада-

ний в полном объеме 

Действия: 

Ресурсное обеспечение выполнения зада-

ний в соответствии с заказами, планом работы; 

Распределение заданий и проведение ин-

структажа на рабочем месте повара; 

Контроль подготовки рабочих мест, обору-

дования, инвентаря, посуды в соответствии с за-

даниями; 

 

Раздел модуля 2. Технологический процесс обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1-1.4 Знания: 

требования охраны труда, пожарной, электро-

безопасности в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними, методы обработки экзотических и ред-

ких видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении;  

-способы удаления излишней горечи из экзоти-

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части про-

ектов, учебных исследований и т.д.) 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных от-

ветов. 

 

Актуальность темы, адек-

ватность результатов по-

ставленным целям,  

полнота ответов, точность 
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ческих и редких видов овощей;  

-способы предотвращения потемнения отдель-

ных видов экзотических и редких видов сырья; 

-санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сы-

рья, продуктов   

формы, техника  нарезки, формования экзотиче-

ских и редких видов сырья 

способы упаковки, складирования, условия, сро-

ки хранения пищевых продуктов; 

правила утилизации отходов 

способы упаковки, складирования, правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов; 

виды оборудования, посуды, используемые для 

упаковки, хранения обработанного сырья 

-ассортимент, рецептуры,  требования к каче-

ству, условиям и срокам хранения полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента из региональных, редких и экзотиче-

ских овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи, в соответствии с зака-

зом;  

- современные методы приготовления полуфаб-

рикатов из различных видов сырья сложного ас-

сортимента в соответствии с заказом; 

-требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти и производственной санитарии в организа-

ции питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

-способы сокращения потерь, сохранения пище-

вой ценности сырья, продуктов при приготовле-

нии полуфабрикатов.-ассортимент, назначение, 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференциированного зачета/ 

экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

 

 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

 

 

 

Не менее 75% правильных от-

ветов 
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правила обращения с упаковочными материала-

ми, посудой, контейнерами для хранения и 

транспортирования готовых полуфабрикатов, 

упаковочным оборудованием; 

-техника порционирования (комплектования), 

упаковки и маркирования полуфабрикатов; 

-правила заполнения этикеток; 

-правила складирования упакованных полуфаб-

рикатов; 

-правила порционирования (комплектования) 

готовой кулинарной продукции; 

-требования к условиям и срокам хранения упа-

кованных полуфабрикатов 

- правила общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном язы-

ке; 

-техника общения, ориентированная на потреби-

теля; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные  технологии приготовления 

блюд сложного ассортимента; 

- новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы их хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, жидкий 

азот, дозревание овощей и фруктов, консервиро-

вание и прочее); 

- современное высокотехнологиченое оборудо-

вание и способы его применения; 

-принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностей и приправ; 

-принципы организации проработки рецептур; 

-правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов для приготовления, выхода готового 

продукта; 

- правила оформления актов проработки, состав-
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ления технологической документации по ее ре-

зультатам; 

Умения: 

Контролировать, выполнять безопасную, в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

эксплуатацию технологического оборудования, 

инструментов, инвентаря в процессе обработки 

сырья 

-оценивать качество и соответствие экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи технологиче-

ским требованиям к п/ф, 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

-определять степень зрелости, кондицию, сорт-

ность сырья, в т.ч. регионального, выбирать со-

ответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

- контролировать, осуществлять процессы мы-

тья, бланширования, обработки различными ме-

тодами, нарезки формования, подготавки к фар-

шированию экзотические и редкие виды овощей 

в зависимости от способа их дальнейшего приго-

товления; 

-рационально использовать сырье, продукты при 

их обработке, подготовке; 

-контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья (вымачивание соленой 

рыбы)  различными способами с учетом требо-

ваний по безопасности и кулинарного назначе-

ния; 

-контролировать, осуществлять выбор, комбини-

рование, применение различных методов обра-

ботки, подготовки редких и экзотических видов  

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, тех-

нологических свойств, кулинарного назначения; 

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем ме-

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

 

 

 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в про-

цессе практических/лабораторных за-

нятий,  

учебной и производственной практики 

 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения прак-

тических заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка отчетов по учеб-

ной и производственной практике 

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформированности 

ПК и ОК  на демонстрационном экза-

мене 

 

 

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точность 

формулировок, точность рас-

четов, соответствие требо-

ваниям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, техник, по-

следовательностей действий 

и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и 

т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, техник, по-

следовательностей действий 

и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и 
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сте; 

-контролировать ротацию неиспользованного 

сырья в процессе, контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП); 

-контролировать соблюдение правил утили-

зации непищевых отходов производства 

контролировать, осуществлять  упаковку, марки-

ровку, складирование, сроки и условия хранения 

обработанного сырья, пищевых продуктов с уче-

том требований по безопасности (ХАССП); 

-контролировать, осуществлять выбор, рацио-

нальное использование материалов, посуды для 

упаковки, хранения обработанного сырья; 

- контролировать, осуществлять соблюдение то-

варного соседства пищевых продуктов при скла-

дировании;  

-контролировать безопасное использование 

оборудование для упаковки 

- контролировать, осуществлять выбор, приме-

нение, комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи для приготовле-

ния сложных блюд с учетом требований к каче-

ству и безопасности пищевых продуктов и со-

гласно заказу;  

- контролировать, осуществлять соблюдение  

правил сочетаемости, взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

-владеть техниками, контролировать приме-

нение техник:    
- работы с ножом при нарезке, измельчении 

т.д. 

 

 

Правильное выполнение зада-

ний в полном объеме 
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вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, вы-

делении и зачистке филе с птицы, пернатой ди-

чи, порционировании птицы, пернатой дичи;  

- шпигования, фарширования, формования, па-

нирования, различными способами полуфабри-

катов из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или 

порционными кусками; 

- подготовки рыбы различных видов к фарширо-

ванию целиком, порционными кусками, рулетом; 

-приготовления кнельной массы, формования 

кнелей, фарширования кнельной массой; 

- контролировать, осуществлять выбор способа 

фарширования, шпигования в зависимости от 

вида, формы, размера рыбы, мяса, птицы, дичи, 

требований заказа; 

-контролировать, осуществлять выбор, под-

готовку пряностей и приправ, их хранение в из-

мельченном виде 

-проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

-контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров  для упаковки, качество, эстетич-

ность упаковки на вынос; 

-контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства скомплектован-

ных, упакованных полуфабрикатов; 

- контролировать соблюдение  выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании (ком-

плектовании); 

-применять различные техники,  порциони-

рования  (комплектования) с учетом ресурсосбе-

режения 

рассчитывать стоимость полуфабрикатов; 

-вести учет реализованных полуфабрикатов; 

-поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем; 
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-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; 

-проводить анализ концепции, направлений спе-

циализации организации питания, ее ценовой и 

ассортиментной политики, потребительских 

предпочтений, рецептур конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса; 

-проводить анализ возможностей организации 

питания в области: - применения сложных, ин-

новационных методов приготовления;  

- технического оснащения организации и ис-

пользования новейших видов оборудования, но-

вых, региональных видов сырья и продуктов; 

- квалификации поваров 

-подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для раз-

работки рецептуры с учетом требований по без-

опасности продукции; 

- соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

-выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  спосо-

ба последующей тепловой обработки; 

- комбинировать разные методы приготовления 

п/ф с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

-проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, опре-

делять направления корректировки рецептуры; 

-изменять рецептуры п/ф с учетом особен-

ностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы и т.д. имеющегося сырья 

-рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готового полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
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обработке сырья, приготовлении п/ф; 

- оформлять акт проработки новой или адапти-

рованной рецептуры; 

- представлять результат проработки (полуфаб-

рикат, разработанную документацию) руковод-

ству; 

- проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Действия: 

Контроль безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров; 

Контроль и ведение процесса обработки, подго-

товки экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

Контроль утилизации отходов, упаковки, 

складирования неиспользованного сырья, пище-

вых продуктов; 

Организация и ведение процессов упаковки, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней пти-

цы, дичи; 

Организация, ведение процесса приготовле-

ния полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента  из региональных, 

редких и экзотических видов овощей, грибов 

рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 

дичи согласно заказу 

Организация и выполнение процессов пор-

ционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения полуфабрикатов 

взаимодействие с потребителями при отпус-

ке продукции с прилавка/раздачи 

поиск, выбор и использование информации 
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в области разработки, адаптации рецептур полу-

фабрикатов 

разработка, адаптация рецептур полуфабри-

катов с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Ведение расчетов, оформление и презента-

ция результатов проработки 

2. Возможности использования данной программы для других ПООП. 

Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «По-

варское и кондитерское дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, программа может быть использована  при реализации программ профессионального обу-

чения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар. 


