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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

1.1 О бласть применения программы
Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной об

разовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности НПО 43.01.09Повар, кон- 
дитерв части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): организация 
различных видов деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных компе
тенций (ПК):______________________________________________________________________________________

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа
ции супов разнообразного ассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа
ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа
ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа
ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа
ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2 Цели и задачи модуля -  требования к результатам освоения модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной 

деятельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные компе
тенции:

1.2.1.Перечень общих компетенций
Код Н аим енование общ их компетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени

тельно к различным контекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнения задач профессиональной деятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега

ми, руководством, клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей



ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо
димого уровня физической подготовленности

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

1.2.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Иметь практи
ческий опыт

подготовки, уборки рабочего места;
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудо

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при
боров;

обработки различными методами, подготовки традиционных видов ово
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 
хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты;
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вруч

ную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопас
ности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитирова- 
нии, править кухонные ножи;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис
пользования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряно
стей и приправ;

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, мар
кировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, об
работанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 
условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са
нитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анали
за, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и правила ухода за ним;

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хране
ния полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрика
тов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полу
фабрикатов

1.3. К оличество часов, отводим ое на освоение проф ессионального модуля

Всего часов 312
Из них на освоение М ДК 132
На практики учебную 72 и производственную 108.
В том числе в форме практической подготовки-312



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе профес
сиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:___________________________

Код Н аим енование результата обучения
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени

тельно к различным контекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо
димого уровня физической подготовленности

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

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали
зации супов разнообразного ассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали
зации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон
ных изделий разнообразного ассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали
зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали
зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-ного вод
ного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали
зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного ассортимента



3. С Т РУ К ТУ РА  И  С О Д ЕРЖ А Н И Е П РО Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О ГО  М О Д У Л Я
3.1 .Тем атический план проф ессионального модуля

Коды  
профес- 

сио- 
наль- 

ных об
щих 

компе
тенций

Наименования разделов 
профессионального 
модуля

Объем об
разова
тельной 
програм- 
мы,час.

Объемобразовательнойпрограммы,час.
Занятиявовзаимодействииспреподавателем,час.

Самостоятельная
работа5

ОбучениепоМДК,час. Практики

всего,
часов

втомчисле

Учебная
Производст

венная

лабора
торных и 
практиче
ских заня
тий, часов

в форме 
практическ 

ой
подготовки

1 2 3 4 5 6 7 8 9
П К 1.1 -  
1.4.О 
К01 -
07, 09

Раздел модуля 1. Органи
зация процессов обработки 
сырья, приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий раз
нообразного ассортимента

36 36 20

36

- - -

П К 1.1 -
1.4
ОК01-
07,
09,10

Раздел модуля 2. Обра
ботка сырья и приготовле
ние полуфабрикатов из не
го

96 96 30 96 - - -

ПК1.1-
1.4

Учебная и производствен
ная практика 180 72 108

Всего: 312 132 48 312 72 108



3.2.Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)

Н аим енование разде
лов и тем проф ессио

нального модуля (П М ), 
м еж дисциплинарны х  

курсов(М ДК )

С одерж ание учебного материала, 
лабораторны е работы  и практические занятия, сам остоятельная учебная работа обучаю 

щ ихся, курсовая работа(проект) (если предусм отрены )

О бъем
часов

1 2 3
Разделм одуля1.
Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар
ных изделий разнообразного ассортимента

36

В том числе в форме практической подготовки: 36

М ДК .01.01.
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 36

Тема1.1. С одерж ание
Характеристика про
цессов обработки сырья,

1.Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последователь
ность, характеристика этапов.

приготовления подго
товки к реализации по
луфабрикатов из них

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфаб
рикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продук
ции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность техно
логических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологиче
ских операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологи
ческого оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГО СТ30390-2013).

3. Правила составления заявки на сырье.
4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) обрабо

танного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.
5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос

6

Тем атика практических занятий и лабораторны х работ 2
П рактическое занятие1. Составление заявки на сырье 2

Тема1.2. С одерж ание



Организация и техниче
ское оснащение работ 
по обработке овощей и 
грибов

1.Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация
процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 
последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила 
безопасной организации работ

10

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов

3.Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакууми- 
рованном виде

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин
струментов, посуды, правила ухода за ними

Тем атика практических занятий и лабораторны х работ 6
П рактическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке ово
щей и грибов 2

П рактическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 
оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, ово
щерезки)

4

Тема1.3.
Организация и техниче
ское оснащение работ- 
по обработке рыбы 
инерыбного водного 
сы-рья, приготовлению  
по-луфабрикатовиз них

С одерж ание

8

1.Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, при
готовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной  
организации работ.

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, ин
струментов, используемых для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления по
луфабрикатов из них.

3.Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, заморожен
ном, вакуумированном виде

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин
струментов, посуды, правила ухода за ними

Т ем атика практических занятий и лабораторны х работ 4
П рактическое занятие4. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов об
работки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.
П рактическоезанятие5.Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 
машины, ручной рыбочистки

4

Тема1.4. С одерж ание



Организация и техниче
ское оснащение работ 
по обработке мясных

1.Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 
Правила безопасной организации работ

12

продуктов, домашнейп- 
тицы, дичи, кроли- 
ка,приготовления полу- 
фаб-рикатовиз них

2.Виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,инвентаря,
инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 
приготовления полуфабрикатов из них

3.Организацияхраненияобработанныхмясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи,кролика,полу- 
фабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде

4.Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин
струментов, посуды, правила ухода за ними

Т ем атика практических занятий и лабораторны х работ 8
П рактическое занятие 6. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 2

П рактическое занятие7.Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлет
ной массы 2

П рактическое занятие8.Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясо
рубки, куттера 2

С ам остоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1:
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.
4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных 

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

го оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и под - 
готовка сообщ ений и презентаций.

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информацион
но-образовательных ресурсов.

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
Раздел модуля 2.
О бработка сы рья и приготовление полуф абрикатов из него 96



В том числе в форме практической подготовки
96

М ДК01.02.П роцессы  приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 96
Тема2.1 С одерж ание 14
Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 
грибов

1.Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качест
ву, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов. Орга
нолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов

2.Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнепло
дов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, 
кулинарное назначение. М еждународные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и гри
бов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. Предохранение от 
потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов ово
щей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и 
грибов

3.Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное ох
лаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия,температурный режим,сроки хранения

Т ем атика практических занятий и лабораторны х работ 6
Л абораторная работа1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. М етоды защиты от 
потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 2

Л абораторная работа 2.Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных ово
щей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и 
шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, 
кабачков, баклажан, помидоров)

4

Тема2.2.
Обработка рыбы и не
рыбного водного сы
рья

С одерж ание

10

1.Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качест
ву, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. Органо
лептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья

2.Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, 
вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья
3.М етоды разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской 

формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в це
лом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, 
Условия и сроки хранения обработанной рыбы

4.Методыобработкинерыбноговодногосырья,способыминимизацииотходов.Требованияккачеству, без
опасности, условияисрокихранения



Тема2.3
Приготовление полу
фабрикатов из рыбы

С одерж ание
24

1.Классификация,ассортимент,кулинарноеназначениеполуфабрикатовизрыбы,нерыбноговодно-
госырья.

2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порци
онный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без 
костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, пани
рованные вразличныхпанировках.Способыитехникамаринования,панирования,формования 
полуфабрикатов изрыбы.

З.Приготовлениерыбнойкотлетноймассыиполуфабрикатовизнее.
Тем атикапрактическихзанятийилабораторны хработ 12

Л абораторнаяработа З.Обработкарыбыс костнымскелетом.Приготовлениепорционныхполуфаб- 
рикатовизрыбы. 4

Лабораторнаяработа4.Приготовлениеполуфабрикатовизрыбнойкотлетноймассы 4
Лабораторнаяработа5.Обработканерыбноговодногосырья 4

Тема2.4
Обработка,
подготовкамяса,мясных
продуктов

С одерж ание

12

1.Ассортимент,основныехарактеристики,пищеваяценность,требованияккачеству,условияисро- 
кихранения мясаимясногосырья.

2.Органолептическаяоценкакачества,безопасностимяса,мясногосырья.
З.Последовательностьвыполненияихарактеристикатехнологическихоперациймеханическойкулинарной 

обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный раз-руб туш 
говядины, баранины,свинины,телятины,обвалка,зачистка,жиловка.Способыминимизации отходов в 
процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначениечастейтуши говяди
ны, баранины,свинины, телятины.

4.Механическаякулинарнаяобработкамясныхпродуктов.Способыминимизацииотходоввпроцессе подго- 
товкисырьяиегообработки.Хранение,кулинарноеназначение

Тема
2.5Приготовлениепо 
лу-фабрикатов из 
мя-
са,мясныхпродуктов

С одерж ание

14

1.Классификация,ассортимент,кулинарноеназначениеполуфабрикатовизмяса,мясногосырья.Ха-
рактеристикаметодовприготовленияполуфабрикатовизмяса.

2.Технологическийпроцессприготовлениякрупнокусковых,порционных,мелкокусковыхполуфаб-
рикатовизмясаговяди-
ны,баранины,свинины,телятины.Кулинарноеназначение,требованияккачеству,условия и срокихра- 
нения.



3.Технологическийпроцессприготовлениямяснойрубленоймассысхлебом и без, полуфабрикатов 
из них.Кулинарноеназначение,требованияккачеству,условия исрокихранения.
Тем атикапрактическихзанятийилабораторны хработ 6
Лабораторнаяработа6.Приготовлениекрупнокусковых,порционных,мелкокусковыхполуфабри-
катовизмяса.

2

Лабораторнаяработа7.Приготовлениеполуфабрикатовизрубленоймясноймассысхлебомибез 4
Тема2.6
Обработка домаш- 
нейпти-
цы,дичи,кролика

С одерж ание

8
1.Основныехарактеристики,пищеваяценность,требованияккачеству,условияисрокихранения домашней 
птицы,пернатойдичи,кролика.Оценкакачестваибезопасности.
2.Методыобработкидомашнейптицыипернатойдичи,кролика.Видызаправкитушекдомашней

птицы,дичи,кулинарноеназначение.
Тема2.7
Приготовление полу
фабрикатов из домаш- 
нейптицы,дичи,кролика

С одерж ание

14

1.Классификация,ассортимент,характеристика,требованияккачествуполуфабрикатовиздомашней
птицы,дичи,кролика

2.Технологическийпроцессприготовленияпорционных,мелкокусковыхполуфабрикатовиздомаш-
нейптицы,дичи,кролика.Кулинарноеназначение,требованияккачеству,условияисрокихранения.

3.Приготовлениекотлетноймассыизптицыиполуфабрикатовизнее.Требованияккачеству,условияисроких
ранения.
Тем атикапрактическихзанятийилабораторны хработ 8
Л абораторнаяработа 8.Обработка домашнейптицы,приготовление порционныхимелкокусковых 
полуфабрикатов,полуфабрикатовизфилептицы.

4

Л абораторнаяработа 9.Обработкадомашнейптицы,дичи,заправкатушек.Приготовлениекотлет- 
ноймассыизптицыиполуфабрикатовизнее.

4



С ам остоятельнаяучебнаяработаобучаю щ ихсяприизучениираздела2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

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

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

го оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка- 
сообщенийипрезентаций.

6. ОсвоениеучебногоматериалатемыспомощьюЭОР,втомчислесиспользованиемфедеральныхцифровыхинформацион-
но-образовательныхресурсов.

7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Решениезадачпорасчетумассыбрутто,выходаобработанногосырьясучетомсезона,кондициисырья,способаобработ-ки.
9. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела



У чебнаяпрактикаП М 01
Виды работ:
1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептиче-

ским способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыб
ного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш бара
нины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика
перед обработкой.

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов тради
ционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов
при обработкесырья.

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбно-
еводное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и
плоской формы).

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю
птицу,дичь, кролика 72

5. Измельчатьпряностииприправывручнуюимеханическимспособом.
6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во-

фритюре),тушенияизапекания:целаятушкасголовой,целаябезголовы;порционныекускиобработаннойрыбыплоскойи округ-
лой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе;
полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котле-
ты, биточки, фрикадельки и др.).

7. Готовитьполуфабрикатыизмяса,мясныхпродуктовкрупнокусковые,порционные,мелкокусковые.
8. Проводитьзаправкутушекдомашнейптицы,дичи,подготовкукпоследующейтепловойобработке.
9. Готовитьпорционныеимелкокусковыеполуфабрикатыиздомашнейптицы,дичи,кролика.
10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды

овощей, плодов и грибов.
11. Готовить полуфабрикаты измяснойрубленоймассысхлебомибез.
12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро

лика органолептическимспособом;



13. Охла-
ждать,замораживать,вакуумироватьобработанныеовощи,плодыигрибы,полуфабрикатыизрыбы,мяса,мясныхпродуктов,дома 
шней птицы, дичи, кролика.

14. Хранитьобработанныеовощи,плодыигрибы,предохранятьотпотемненияобработанныеовощиигрибы,удалятьизлишнюю го
речь.

15. Хранитьобработаннуюрыбу,мясо,мясныепродукты,домашнююптицу,дичь,кроликаиполуфабрикатыизнихвохлажденноми 
замороженномвиде.

16. Порционировать(комплектовать)обработанноесырье,полуфабрикатыизнего.Упаковыватьнавыносилидлятранспорти- 
рования.

17. Изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвыходаполуфабрикатов.Осуществлятьвзаимозаменяемостьпродукто 
ввпроцессеприготовленияполуфабрикатов сучетомпринятых нормвзаимозаменяемости.

П роизводственная практика П М  
01Виды  работ:

1. Оценка наличия, выбор,оценкаорганолептическимспособомкачестваисоответствиясырья,основныхпродуктовидополни- 
тельныхингредиентовтехнологическимтребованиям.

2. Оформлениезаявокнасырье,продукты,материалы,проверкапонакладнойсоответствиязаявкепередначаломработы.
3. Организациярабочихмест,уборкарабочихмествпроцессеприготовлениясучетоминструкцийирегламентов,стандартовчистоты
4. Обработкаовощей,грибов,рыбыинерыбноговодногосырья,мяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи,кроликараз- 

личнымиметодами.
5. Нарез-

ка,формовкаовощей,грибов,приготовлениеотдельныхкомпонентовиполуфабрикатовизрыбы,нерыбноговодногосырья,мяса,мяс 
ных продуктов, домашней птицы.дичи, кроликаразличными методами.

6. Подготовкакхранению(вакуумрование,охлаждение,замораживание),порционирование(комплектование),упаковкадляот- 
пусканавынос, транспортирования.

7. Хранение обработанногосырья,полуфабрикатовизрыбы,нерыбноговодногосырья,мяса,мясныхпродуктов,домашнейпти- 
цы.дичи,кроликас учетомтребований побезопасностиобработанного сырьяиготовойпродукции.

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья,полуфабрикатов изнего. Упаковка на вынос илидлятранспорти- 
рования.

9. Ведениерасчетовспотребителемприотпускенавынос

108

Всего 312



4. У С Л О В И Я  РЕ А Л И ЗА Ц И И  П РО Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О ГО  М О Д У Л Я

4.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующ ие специальные помещения:

Кабинеты:
Технического оснащ ения и организации рабочего места, Т ехнологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенные:
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточно
го дидактического материала и др.);

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором);

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 
^V^фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория:
У чебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п.
6.2.1.Примерной программыпо профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п.
6.2.3 Образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

4.2.И нф орм ационное обеспечение обучения  
П еречень учебны х изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен  
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, 
при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

П ечатны е издания:
1. ГОСТ31984-2012Услугиобщественногопитания.Общиетребования.-Введ.2015-

01
01. -М.:Стандартинформ,2014. -Ш,8с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.2016-01-01.-М .: Стандартинформ, 2014.-Ш ,48с.
3. ГОСТ31985-2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения.- 

Введ.2015-01-01. -М.: Стандартинформ,2014.-Ш ,10 с.
4. ГОСТ 30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания,реализуемая населению. Общие технические условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- М.: 
Стан-дартинформ,2014.-Ш ,12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия общественно
го пи-тания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: Стандартин- 
форм,2014.-Ш , 12с.

6. ГОСТ 31986-2012Услуги общественного питания. М етод органолептической 
оценкикачества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандартин- 
форм,2014.-Ш , 11 с.

7. ГО СТ31987-2012Услугиобщ ественного питания. Технологические документы  
напродукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению исо- 
держанию.-Введ. 2015-01  -0 1 . -М .: Стандартинформ,2014.-Ш ,16 с.

8. ГОСТ 31988-2012Услуги общественного питания. М етод расчета отходов и по- 
терьсырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. -  
Введ.2015 -  0 1 -  01. -М .: Стандартинформ, 2014. -III, 10с.



9. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий об
щественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.

10. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию для обу- 
чающихсявовсехобразовательныхучреждениях/подобщ.ред.М.П.Могильного,В.А.Тутельяна.

-М.:ДеЛи принт,2015.-544с.
11. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию диетиче

ского пи- 
таниядляпредприятийобщественногопитания/подобщ.ред.М.П.Могильного,В.А.Тутельяна. - 
М.: ДеЛиплюс, 2013.-808с.

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно
го пита-ния:Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпро- 
дин-форм, 1996 .- 615 с.

13. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно
го пита-ния: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н .А.Лупея.- М.: 
Хлебпро-динформ, 1997.-560 с.

14. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль
ной защи-тыРФот08.09.2015№°610н(зарегистрировановМинюстеРоссии29.09.2015№°39023).

15. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений  
сред.проф.образования /Н.А.Анфимова.-11-еизд.,стер.-М .:Издательскийцентр «Акаде- 
мия»,2016.-400с..

16. Бо-
товМ.И.,Оборудованиепредприятийобщественногопитания: учебникдлястуд.учреждений 
высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-ков.- 1-еизд.-М.: Акаде
мия, 2 0 1 3 .-  416 с.

17. Зо-
линВ.П.Технологическоеоборудованиепредприятийобщественногопитания:учеб.для учащих
ся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. -  13-е изд. -  М. 
:Издательскийцентр«Академия», 2 0 1 6 .-  320 с.

18. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего 
проф. обра-зования/Т.А.Качурина. -М .:Издательскийцентр«Академия»,2014.-160 с.

19. КащенкоВ.Ф.Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебноепосо- 
бие/В.Ф.Кащенко, Р.В. Кащенко.-М.: А льф а,2015.-416 с.

20. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для уча-щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. -  1
е изд. -М .: Издательскийцентр«Академия», 2 0 1 6 .-  240с.

21. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. об- 
разова-ния/ З.П. Матюхина.-М.: Академия, 2014 .-336  с.

22. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой про- 
мышлен-ности:учебникдляНПО/Л.В.Мармузова.-М.: Академия,2014. -160с.

23. Радчен-
коС.НОрганизацияпроизводстванапредприятияхобщественногопитания:учебникдлянач.проф. 
образования /С.Н .Радченко.-«Ф еникс»,2013- 373с.

24. Профессиональныестандартыиндустриипита- 
ния.Т.1/ФедерацияРестораторовиОтельеров.-М.:Ресторанныеведомости, 2013 .-512  с.

25. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник 
для студ.среднего проф. образования / И.П. Самородова. -  М. : Издательский центр «Акаде- 
мия»,2014.-128с.

26. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 
среднегопроф.образования/Е.И.Соколова.-М .:Издательскийцентр«Академия»,2014.-282с.

27. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще- 
ственногопитания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. -



13-еизд.,стер. -М.:Издательскийцентр«Академия», 2015. -  432с.
28. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  180 с.
—  18БК 978-5-8114-6457-9.

29. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. М усина [и др.]. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  508 с. —  18БК 978-5-8114
6397-8.

30. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе
ние в условиях дуального обучения / Ж. В. М орозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 
рова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  172 с. —  18БК 978-5-8114-3892-1.

31. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. П у
шина, Ж. В. Морозова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  176 с. —  18БК 978-5-8114-4126-6.

32. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. —  720 с.

33. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное посо
бие для спо / Ю. В. Шокина. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  148 с. —  18БК 978-5-8114
6366-4.

34. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. —  Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. —  144 с. —  18БК 978-5-8114-6438-8.

35. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидро- 
бионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. —  Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. —  288 с. —  18БК 978-5-8114-6516-3.

36. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 
и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно
справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позня- 
ковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  288 
с. —  18БК 978-5-8114-6498-2.

37. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Каче
ство и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 
Мотовилов, Н. В. Тихонова. —  2-е изд., стер. —  Санкт-Петербург : Лань, 2021. —  316 с. —  
18БК 978-5-8114-7165-2.

38. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  80 с.
—  18БК 978-5-8114-5895-0.

39. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное по
собие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8.

40. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной ос
нове : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. —  Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. —  336 с. —  18БК 978-5-8114-5992-6.

41. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 
Назарченко, Н. Г. Фенченко. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  200 с. —  18БК 978-5-8114
5175-3.

42. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учеб
ное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. —  2-е изд., стер. —  
Санкт-Петербург : Лань, 2021. —  328 с. —  18БК 978-5-8114-7116-4.

43. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А. 
В. Мамаев. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  240 с. —  18БК 978-5-8114-5636-9.



44. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. Практи
кум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. —  Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. —  192 с. —  18БК 978-5-8114-6576-7.

45. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. —  Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. —  340 с. —  18БК 978-5-8114-6820-1.

46. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное по
собие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8.

Э лектронны е издания:
1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Элек-тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе- 
дерации23 дек. 1999 г.:вред. на13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно
го пита-ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 
№1036: вред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям  
хра-нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст- 
венногосанитарного врачаРФот 22мая 2003 г. №98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 
блюдени-ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак- 
тиче-ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно- 
госанитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополне- 
ния№ 1»].-Реж имдоступа:ЬЦр://^^^.ГаЬг1каЫ2.гц/1002/4/0.рЬр-5Ьо^ аг!=2758.

5. СанПиН 2.3 .2 .1078-01Гигиенические требования безопасности и пищевой цен- 
ностипищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно- 
госанитарноговрачаРФот 20 августа2002 г.№27

6. СанПиН2.3.6.1079-01Санитарно- 
эпидемиологическиетребованиякорганизациямобщественного питания, изготовлению и обо- 
ротоспособности в них пищевых продук-тов и продовольственного сырья [Электронный ре
сурс]: постановление Главного госу-дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г.
№ 31 [в редакции СП 2.3.6.2867-11«И зменения идополнения»№ 4»].- Режимдоступа

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учеб
ное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  
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5. К О Н Т РО Л Ь  И  О Ц ЕН КА РЕ ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С ВО ЕН И Я  П РО Г РА М М Ы  П РО Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О ГО  М О Д У Л Я

Код и наименование профессиональных 
и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля
Критерии оценки М етоды оценки

П К1.1
Подготавливать рабочее место, обору
дование, сырье, исходные материалы 
для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с ин
струкциями и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содерж анию  рабочего  
места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан
дартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и 
техники безопасности:

-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование обору
дования, производственного инвентаря, инструментов, посу
ды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу  
обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабри
катов);

-  рациональное размещение на рабочем месте оборудования, ин
вентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

-  соответствие содержания рабочего места требованиям стандар-
товчистоты, охраны труда, техники безопасности;

-  своевременное проведение текущей уборки рабочего места по
вара;

-  рациональный выбор и адекватное использование моющих и
дезинфицирующих средств;

-  правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным
оборудованием;

-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной ма
шине), организации хранения кухонной посуды и производст
венного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

-  соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых
полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и 
здоровья человека (соблюдение температурного режима, то
варного соседства в холодильном оборудовании, правильность 
упаковки, складирования);

-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации тех-

Текущ ий контроль:
экспертное наблюде
ние и оценка в про- 
цессевыполнения:
- заданий для практи
ческих/ лабораторных 
занятий
- заданий по учебной  
и производственной 
практикам;
-  заданий по само
стоятельной работе
П ром еж уточная ат
тестация:
экспертное наблюде
ние и оценка выпол
нения:

-  практических зада- 
нийна заче- 
те/экзаменепо МДК;
- выполнения зада
ний экзамена по мо
дулю;
-  экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и производ
ственной практикам



нологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов требованиям ин
струкций и регламентов по технике безопасности, охране тру
да, санитарии и гигиене;

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

-  точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье
продуктах;

-  соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты
П К1.2.

Осуществлять обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод
ного сырья, мяса, домашней птицы, ди
чи, кролика.

П К1.3.
Проводить приготовление и подготовку 
к реализации полуфабрикатов разнооб
разного ассортимента для блюд, кули
нарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья.

П К1.4.
Проводить приготовление и подготов- 
кук реализации полуфабрикатов разно- 
об-разного ассортимента для блюд, ку
ли-
нарныхизделийизмя-
са,домашнейптицы,дичи,кролика.

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных про
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика:

-  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ин
гредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознава
ние недоброкачественных продуктов;

-  соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и при
готовлении полуфабрикатов действующим нормам;

-  оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приго
товления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, 
времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора ме
тодов обработки сырья, способов и техник приготовления по
луфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требо
ваниям рецептуры);

-  профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и

ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, 
приготовления полуфбрикатов, соответствие процессов инст
рукциям, регламентам;

-  соответствие процессов обработки сырья и приготовления по
луфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда 
и технике безопасности:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических



И неорганических отходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответ

ствии с требованиями системы ХАССП  
(сан.спец.одежда,чистотарук, работа в перчатках при вы
полнении конкретных операций, хранение ножей в чи
стом виде во время работы, правильная (обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем  
месте и в холодильнике);

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

-  соответствие времени выполнения работ нормативам;
-  соответствие массы обработанного сырья,готовых полу

фабрикатов требованиям рецептуры;
-  точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
-  адкватность оценки качества готовой продукции, соответ

ствия ее требованиям рецептуры, заказу;
-  соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов тре

бованиям рецептуры;
-  аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирова
ния;

-  эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабри
катов для отпуска на вынос



ОК01
Выбирать способы решения задач про
фессиональной деятельности, примени
тельно к различным контекстам.

-  точность распознавания сложных проблемных ситуаций в раз
личных контекстах;

-  адекватность анализа сложных ситуаций при решении за
дач 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

О К.02
Осуществлять поиск, анализ и интер
претацию информации, необходимой  
для выполнения задач профессиональ
ной деятельности

-  оптимальность планирования информационного поиска из ши
рокого набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач;

-  адекватность анализа полученной информации, точность выде
ления в ней главных аспектов;

-  точность структурирования отобранной информации в соответ
ствии с параметрами поиска;

-  адекватность интерпретации полученной информации в кон
тексте профессиональной деятельности;

О К.03
Планировать и реализовывать собст
венное профессиональное и личностное 
развитие

-  актуальность используемой нормативно-правовой документа
ции по профессии;

-  точность, адекватность применения современной научной про
фессиональной терминологии

ОК04.
Работать в коллективе и команде, эф 
фективно взаимодействовать с колле
гами, руководством, клиентами

-  эффективность участия в деловом общении для решения де
ловых задач;

-  оптимальность планирования профессиональной деятельности

Текущ ий контроль:
экспертное наблюде
ние и оценка в про
цессе выполнения:

-  заданий для практи
ческих/ лабораторных 
занятий;
-  заданий по учебной  
и производственной 
практике;
-  заданий для само
стоятельной работы

П ром еж уточная ат
тестация:
экспертное наблюде
ние и оценка в про
цессе выполнения:

-  практических зада- 
нийна заче
те/экзамене по МДК;
-  заданий экзамена по 
модулю;

-  экспертная оценка- 
защиты отчетов по- 
учебной и производ
ственной практикам



О К. 05
Осуществлять устную и письмен- 
нуюкоммуникацию на государствен- 
номязыке с учетом особенностей со- 
циаль-ного и культурного контекста

-  грамотность устного и письменного изложения своих мыс
лей по профессиональной тематике на государственномязыке;

-  толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК06.Проявлять гражданско- 
патриотическую позицию, демонстри

ровать осознанное поведение на основе 
общечеловеческих ценностей

-понимание значимости своей профессии

ОК07.Содействовать сохранению  
окружаюей среды, ресурсосбереже
нию, эффективно действовать в чрез
вычайных ситуациях

-точность соблюдения правил экологической безопасности при 
Ведении профессиональной деятельности;

-эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем ме
сте

О К.09
Использовать информационные техно
логии в профессиональной деятельно
сти

-адекватность, применения средств информатизации и инфор
мационных технологий для реализации профессиональной дея
тельности

О К10.
Пользоваться профессиональной доку
ментацией на государственном и ино
странном языке

-  адекватность понимания общ его смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы);

-  адекватность применения нормативной документации в про
фессиональной деятельности;

-  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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