
 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЕ   

МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и  

хранения кулинарных полуфабрикатов 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа МДК 01.01 является частью ПМ.01 и основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 

Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения МДК: 

 В результате изучения МДК: студент должен освоить вид профессиональной 

деятельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие 

ему профессиональные компетенции: 

1.2.1.Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбрать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие   

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско – патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное       поведение на основе общечеловеческих ценностей 



ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурс о сбережении, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях с руководством, 

клиентами. 

ОК 08 Исполнять воинскую обязанность в том числе с применением 

полученных профессиональных  знаний ( для юношей) 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, птицы, дичи. 

 

Спецификация ПК/ раздела МДК 01.01: 
Название раздела 



Формируемые 

компетенции 

Действия 

(дескриптор

ы) 

Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливат

ь рабочее 

место, 

оборудование, 

сырье, 

исходные 

материалы для 

обработки 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикато

в в 

соответствии с 

инструкциями 

и 

регламентами. 

Подготовка, 

уборка 

рабочего 

места повара 

при 

выполнении 

работ по 

обработке, 

нарезке, 

формовке 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, 

обработке 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи 

Визуально 

проверять 

чистоту и 

исправность 

производственн

ого инвентаря, 

кухонной 

посуды, 

инструментов 

перед 

использованием

. 

Выбирать, 

Рационально 

размещать на 

рабочем 

месте 

оборудовани

е, инвентарь, 

посуду, 

сырье, 

материалы в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и, 

стандартами 

чистоты. 

Проводить 

текущую 

уборку 

рабочего 

места в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и, 

Требования 

охраны 

труда, 

пожарной 

безопасности 

и 

производстве

нной 

санитарии в 

организации 

питания. 

Виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологичес

кого 

оборудовани

я, 

производстве

нного 

инвентаря, 

инструменто

в, 

весоизмерите

льных 

приборов, 

посуды и 

правила 

ухода за 

ними. 

Способы 

правки 

кухонных 

ножей 

Последовател

ьность 

выполнения 

технологичес

ких 



стандартами 

чистоты. 

Владеть 

техникой 

ухода за 

весоизмерит

ельным 

оборудовани

ем. 

Выбирать 

и применять 

моющие и 

дезинфициру

ющие 

средства. 

Мыть 

вручную и в 

посудомоечн

ой машине, 

чистить и 

раскладыват

ь на 

хранение 

кухонную 

посуду и 

производств

енный 

инвентарь, 

инструменты 

в 

соответствии 

со 

стандартами 

чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурн

ого режима в 

холодильном 

оборудовани

и 

операций, 

современные 

методы, 

техника 

обработки, 

подготовки 

сырья и 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в 

том числе 

система 

анализа, 

оценки и 

управления  

опасными 

факторами 

(система 

НАССР) и  

нормативно

-техническая 

документаци

я, 

используемая 

при 

обработке, 

подготовке 

сырья, 

приготовлени

и, подготовке 

к реализации 

полуфабрика

тов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены. 

Требования 

к 

соблюдению 

личной 

гигиены 

персоналом 

при 

подготовке 

Подбор, 

подготовка 

к работе, 

проверка 

Выбират

ь 

оборудовани

е, 



технологич

еского 

оборудован

ия, 

производст

венного 

инвентаря, 

инструмент

ов, 

весоизмери

тельных 

приборов 

производств

енный 

инвентарь, 

инструменты

, посуду в 

соответствии 

с видом 

сырья и 

способом его 

обработки. 

Включат

ь и 

подготавлив

ать к работе 

технологиче

ское 

оборудовани

е, 

производств

енный 

инвентарь, 

инструменты

, 

весоизмерит

ельные 

приборы в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и, 

стандартами 

чистоты. 

Соблюда

ть правила 

техники 

безопасности

, пожарной 

безопасности

, охраны 

труда 

производстве

нного 

инвентаря и 

кухонной 

посуды. 

Виды, 

назначение, 

правила 

применения и 

безопасного 

хранения 

чистящих, 

моющих и 

дезинфициру

ющих 

средств, 

предназна-

ченных для 

последующег

о 

использовани

я. 

Правила 

утилизации 

отходов. 

Виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, 

способы 

хранения 

сырья и 

продуктов. 

Виды, 

назначение 

столовой  

посуды, 

столовых 

приборов. 

Способы и 

правила 

порциониров

ания 

(комплектова

ния), 

упаковки на 

Подготовка 

рабочего 

места для 

порционир

Выбират

ь, 

подготавлив

ать 



ования 

(комплекто

вания), 

упаковки  

на вынос 

готовых 

полуфабри

катов 

материалы, 

посуду, 

оборудовани

е  для 

упаковки, 

хранения 

обработанно

го сырья, 

приготовлен

ных 

полуфабрика

тов. 

Рационал

ьно 

организовыв

ать рабочее 

место с 

учетом 

стандартов 

чистоты 

вынос 

готовых 

полуфабрика

тов.  

 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессион

альной 

деятельност

и, 

применител

ьно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемны

х ситуаций 

в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа 

сложных 

ситуаций 

при 

решении 

задач 

профессион

альной 

деятельнос

ти. 

Определение 

этапов 

решения 

задачи. 

Определение 

потребност

и в 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиона

льном и/или 

социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные 

части. 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию

, 

необходиму

ю для 

решения 

задачи и/или 

проблемы. 

Актуальный 

профессиона

льный и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и 

жить. 

Основные 

источники 

информации 

и ресурсы 

для решения 

задач и 

проблем в 

профессиона

льном и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиона

льной и 



информаци

и.  

Осуществлени

е 

эффективн

ого поиска. 

Выделение 

всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в 

том числе 

неочевидн

ых. 

Разработка 

детального 

плана 

действий. 

Оценка рисков 

на каждом 

шагу.  

Оценка 

плюсов и 

минусов 

полученног

о 

результата, 

своего 

плана и его 

реализации

, 

предложен

ие 

критериев 

оценки и 

рекомендац

ий по 

улучшению 

плана 

Составлять 

план 

действия. 

Определять 

необходимы

е ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами 

работы в 

профессиона

льной и 

смежных 

сферах. 

Реализовать 

составленны

й план. 

Оценивать 

результат и 

последствия 

своих 

действий 

(самостоятел

ьно или с 

помощью 

наставника). 

смежных 

областях. 

Методы работы 

в 

профессиона

льной и 

смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 

задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения 

задач 

профессиона

льной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, 

анализ и 

интерпретац

ию 

Планирование 

информаци

онного 

поиска из 

широкого 

набора 

Определять 

задачи 

поиска 

информации. 

Определять 

необходимы

Номенклатура 

информацион

ных 

источников, 

применяемых 

в 



информаци

и, 

необходимо

й для 

выполнения 

задач 

профессион

альной 

деятельност

и 

источников

, 

необходим

ого для 

выполнени

я 

профессион

альных 

задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информаци

и, 

выделение 

в ней 

главных 

аспектов. 

Структуриров

ание 

отобранной 

информаци

и в 

соответств

ии с 

параметрам

и поиска. 

Интерпретаци

я 

полученной 

информаци

и в 

контексте 

профессион

альной 

деятельнос

ти  

е источники 

информации. 

Планировать 

процесс 

поиска. 

Структурироват

ь 

получаемую 

информацию

. 

Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации. 

Оценивать 

практическу

ю 

значимость 

результатов 

поиска. 

Оформлять 

результаты 

поиска 

профессиона

льной 

деятельности. 

Приемы 

структуриров

ания 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовыва

ть 

собственное 

профессион

альное и 

личностное 

развитие 

Использовани

е 

актуальной 

нормативно

-правовой 

документац

ии по 

профессии. 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документаци

и в 

профессиона

льной 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документаци

и. 

Современная 

научная и 

профессиона



Применение 

современно

й научной 

профессион

альной 

терминолог

ии. 

Определение 

траектории 

профессион

ального  

развития и 

самообразо

вания 

деятельности

. 

Выстраивать 

траектории 

профессиона

льного и 

личностного 

развития 

льная 

терминологи

я. 

Возможные 

траектории 

профессиона

льного 

развития  и 

самообразова

ния 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодейст

вовать с 

коллегами, 

руководство

м, 

клиентами. 

Участие в  

деловом 

общении 

для 

эффективн

ого 

решения 

деловых 

задач 

Планирование 

профессион

альной 

деятельнос

ть 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Взаимодействов

ать с 

коллегами, 

руководство

м, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществля

ть устную и 

письменную 

коммуникац

ию на 

государстве

нном языке 

с учетом 

особенносте

й 

социального 

и 

культурного 

контекста 

Грамотное 

устное и 

письменное 

изложение 

своих       

мыслей по 

профессион

альной 

тематике на 

государств

енном 

языке. 

Проявление 

толерантно

сти в 

рабочем 

коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государствен

ном языке. 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального 

и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 



ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотичес

кую 

позицию, 

демонстрир

овать 

осознанное 

поведение 

на основе 

общечелове

ческих 

ценностей 

Понимание 

значимости 

своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения 

на основе 

общечелове

ческих 

ценностей 

Описывать 

значимость 

своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиона

льной 

деятельности 

по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотическ

ой позиции. 

Общечеловеческ

ие ценности. 

Правила 

поведения в 

ходе 

выполнения 

профессиона

льной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействов

ать 

сохранению 

окружающе

й среды, 

ресурсосбер

ежению, 

эффективно 

действовать 

в 

чрезвычайн

ых 

ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологичес

кой 

безопаснос

ти при 

ведении 

профессион

альной 

деятельнос

ти; 

Обеспечивать 

ресурсосбе

режение на 

рабочем 

месте 

 

Соблюдать 

нормы 

экологическ

ой 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбере

жения в 

рамках 

профессиона

льной 

деятельности 

по 

профессии 

(специальнос

ти) 

Правила 

экологическо

й 

безопасности 

при ведении 

профессиона

льной 

деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействован

ные в 

профессиона

льной 

деятельности 

Пути 

обеспечения 

ресурсосбере

жения. 

ОК. 09 

Использовать 

информацио

нные 

технологии 

в 

профессион

альной 

деятельност

и. 

Применение 

средств 

информати

зации и 

информаци

онных 

технологий 

для 

реализации 

профессион

альной 

деятельнос

ти 

Применять 

средства 

информацион

ных 

технологий 

для решения 

профессионал

ьных задач. 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатиза

ции. 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессионал

ь-ной 

деятельности. 



Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из 

него 

ПК 1.2. 

Осуществля

ть 

обработку, 

подготовку 

овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, 

домашней 

птицы, 

дичи, 

кролика 

Подготовка к 

использова

нию сырья 

(традицион

ных видов 

овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, 

мяса, 

домашней 

птицы, 

дичи), 

продуктов 

и  других 

расходных 

материалов   

Оценива

ть наличие, 

определять 

объем 

заказываемы

х продуктов 

в 

соответствии 

с 

потребностя

ми, 

условиями 

хранения. 

Своевременн

о оформлять 

заявку на 

склад для 

получения  

сырья, 

материалов в 

письменном 

виде или с 

использован

ием 

электронног

о 

документооб

орота. 

Сверять 

соответствие 

получаемых 

продуктов 

заказу и 

накладным. 

Проверять 

органолепти

ческим 

способом 

качество, 

безопасность 

сырья, 

продуктов, 

материалов. 

Ассортим

ент, 

требования к 

качеству, 

условия и 

сроки 

хранения 

традиционны

х видов 

овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, мяса, 

домашней 

птицы, дичи. 

Правила 

оформления 

заявок на 

склад. 

Виды, 

назначение и 

правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс 

оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого 

сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Правила 

обращения с 

тарой 

поставщика. 

Ответстве

нность за 

сохранность 

материальны

х ценностей. 



Обеспеч

ивать 

хранение 

сырья и 

пищевых 

продуктов в 

соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдение

м товарного 

соседства. 

Подготав

ливать в 

соответствии 

с 

инструкциям

и, 

пользоваться 

весоизмерит

ельным 

оборудовани

ем при 

взвешивании 

продуктов. 

Осущест

влять выбор 

сырья, 

продуктов, 

материалов в 

соответствии 

с 

технологиче

скими 

требованиям

и. 

Обеспеч

ивать расход 

пищевого 

сырья, 

продуктов, 

Правила 

поверки 

весоизмерите

льного 

оборудовани

я. 

Правила 

приема 

прдуктов по 

количеству и 

качеству. 

Правила 

снятия 

остатков на 

рабочем 

месте. 

Правила 

проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов 



расходных 

материалов в 

соответствии 

с 

нормативами

. 

Использо

вать нитрат-

тестер для 

оценки 

безопасности 

сырья 

Обработка 

различным

и 

методами, 

подготовка 

к 

использова

нию 

традиционн

ых видов 

овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, 

мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, 

дичи 

Распозна

вать 

недоброкаче

ственные 

продукты. 

Владеть 

приемами 

мытья и 

бланширова

ния 

различных 

видов 

пищевого 

сырья. 

Рационал

ьно 

использовать 

сырье, 

продукты 

при их 

обработке, 

подготовке. 

Выбират

ь, 

применять, 

комбинирова

ть различные 

методы 

обработки 

пищевого 

сырья с 

учетом его 

вида, 

кулинарного 

Методы 

обработки 

традиционны

х видов 

овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи. 

Способы 

сокращения 

потерь при 

обработке, 

хранении 

пищевого 

сырья, 

продуктов. 

Способы 

удаления 

излишней 

горечи из 

отдельных 

видов 

овощей. 

Способы 

предотвраще

ния 

потемнения 

отдельных 



назначения, 

минимизаци

и отходов 

при 

обработке. 

Выбират

ь, применять 

различные 

методы 

дефростации 

замороженно

го сырья, 

вымачивания 

соленых 

продуктов. 

Обрабат

ывать овощи 

вручную и с 

использован

ием 

технологиче

ского 

оборудовани

я.  

Удалять 

излюшнюю 

горечь из 

отдельных 

видов 

овощей, 

предотвраща

ть 

потемнение  

некоторых 

видов 

обработанны

х овощей и 

грибов. 

Соблюда

ть стандарты 

чистоты на 

рабочем 

месте. 

Выбират

ь, безопасно, 

в 

видов 

овощей и 

грибов в 

процессе 

обработки и 

хранения. 

Санитарн

о-

гигиенически

е требования 

к ведению 

процессов 

обработки, 

подготовки 

пищевого 

сырья, 

продуктов.  

Формы, 

техника  

нарезки, 

формования 

традиционны

х видов 

овощей, 

грибов. 



соответствии 

с 

инструкциям

и и 

регламентам

и 

эксплуатиро

вать 

технологиче

ское 

оборудовани

е, 

инструменты

, инвентарь в 

процессе 

обработки 

сырья 

Утилизация 

отходов, 

упаковка, 

складирова

ние 

неиспользо

ванного 

сырья, 

пищевых 

продуктов 

Различат

ь пищевые и 

непищевые 

отходы, 

подготавлив

ать пищевые 

отходы к 

дальнейшем

у 

использован

ию с учетом 

требований 

по 

безопасности

. Соблюдать 

правила 

утилизации 

непищевых 

отходов. 

Выбират

ь, 

рационально 

использовать 

материалы, 

посуду для 

упаковки, 

хранения 

неиспользов

Правила, 

условия, 

сроки 

хранения 

пищевых 

продуктов. 

Способы 

упаковки, 

складировани

я пищевых 

продуктов. 

Виды, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудовани

я, посуды, 

используемы

х для 

упаковки, 

хранения 

пищевых 

продуктов. 

Требован

ия охраны 

труда, 

пожарной, 

электробезоп

асности в 

Хранение 

обработанн

ых овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, 

мяса, 

домашней 

птицы, 

дичи 



анного 

сырья. 

Осущест

влять 

маркировку 

упакованных 

неиспользов

анных 

пищевых 

продуктов. 

Выбират

ь, применять 

различные 

способы 

хранения 

обработанны

х овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, мяса, 

мясных 

продуктов, 

птицы, дичи. 

Соблюда

ть условия  и 

сроки 

хранения 

обработанно

го сырья, 

неиспользов

анного сырья 

и продуктов. 

Соблюдать 

товарное 

соседство 

пищевых 

продуктов 

при 

складирован

ии.  

Безопасн

о 

использовать 

оборудовани

организации 

питания. 

виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологичес

кого 

оборудовани

я, 

производстве

нного 

инвентаря, 

инструменто

в, 

весоизмерите

льных 

приборов, 

посуды и 

правила 

ухода за 

ними. 

Регламен

ты, 

стандарты, в 

том числе 

система 

анализа, 

оценки и 

управления  

опасными 

факторами 

(система 

НАССР) и  

норматив

но-

техническая 

документаци

я, 

используемая 

при 

обработке, 

подготовке 

сырья, 

приготовлени



е для 

упаковки 

и, подготовке 

к реализации 

полуфабрика

тов 

ПК  1.3, 1.4 Приготовлени

е 

полуфабри

катов для 

блюд, 

кулинарны

х изделий 

разнообраз

ного 

ассортимен

та, в том 

числе 

региональн

ых 

Соблюда

ть правила 

сочетаемост

и, 

взаимозамен

яемости 

основного 

сырья и 

дополнитель

ных 

ингредиенто

в. 

Выбират

ь, 

применять, 

комбинирова

ть различные 

способы 

приготовлен

ия 

полуфабрика

тов с учетом 

рационально

го 

использован

ия ресурсов, 

обеспечения 

безопасности 

готовой 

продукции. 

Владеть 

техникой 

работы с 

ножом: 

нарезать, 

измельчать 

обработанно

е сырье, 

продукты. 

Править 

кухонные 

ножи. 

Требован

ия охраны 

труда, 

пожарной 

безопасности 

и 

производстве

нной 

санитарии в 

организации 

питания. 

Виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологичес

кого 

оборудовани

я, 

производстве

нного 

инвентаря, 

инструменто

в, 

весоизмерите

льных 

приборов, 

посуды и 

правила 

ухода за 

ними. 

Ассортим

ент, 

рецептуры,  

требования к 

качеству, 

условия и 

сроки 

хранения 

полуфабрика

тов для блюд, 



Измельча

ть 

обработанны

е овощи, 

филе рыбы, 

мясо, мякоть 

птицы, дичи, 

кролика 

механически

м способом. 

Порцион

ировать, 

формовать, 

панировать 

различными 

способами 

полуфабрика

ты из рыбы, 

мясо, мякоть 

птицы, дичи, 

кролика. 

Выбират

ь, 

подготавлив

ать пряности 

и приправы, 

хранить 

пряности и 

приправы в 

измельченно

м виде. 

Соблюда

ть 

санитарно-

гигиеническ

ие 

требования к 

процессам 

приготовлен

ия 

полуфабрика

тов. 

Изменять 

закладку 

продуктов в 

соответствии 

кулинарных 

изделий из 

рыбы, мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

разнообразно

го 

ассортимента

, в том числе 

региональны

х. 

Методы 

приготовлени

я 

полуфабрика

тов. 

Способы 

сокращения 

потерь, 

сохранения 

пищевой 

ценности 

продуктов 

при 

приготовлени

и 

полуфабрика

тов. 

Правила, 

способы 

нарезки, 

порциониров

ания 

полуфабрика

тов 



с 

изменением 

выхода 

полуфабрика

тов. 

Осущест

влять 

взаимозамен

яемость 

продуктов в 

процессе 

приготовлен

ия 

полуфабрика

тов с учетом 

принятых 

норм 

взаимозамен

яемости. 

Выбират

ь в 

соответствии 

со способом 

приготовлен

ия, 

безопасно 

использовать 

технологиче

ское 

оборудовани

е, 

производств

енный 

инвентарь, 

инструменты

, посуду 

Порционирова

ние 

(комплекто

вание), 

упаковка на 

вынос,  

хранение 

полуфабри

катов 

Проверят

ь качество 

готовых 

полуфабрика

тов перед 

упаковкой, 

комплектова

нием. 

Выбират

ь материалы, 

Ассортим

ент, 

назначение, 

правила 

обращения с 

упаковочным

и 

материалами, 

посудой, 

контейнерам



посуду, 

контейнеры 

для 

упаковки. 

Эстетичн

о 

упаковывать, 

комплектова

ть  

полуфабрика

ты в 

соответствии 

с их видом, 

способом и 

сроком 

реализации. 

Обеспеч

ивать 

условия, 

сроки 

хранения, 

товарное 

соседство 

скомплектов

анных, 

упакованных 

полуфабрика

тов. 

Соблюда

ть выход 

готовых 

полуфабрика

тов при 

порциониров

ании 

(комплектов

ании). 

Применя

ть различные 

техники 

порциониров

ания, 

комплектова

ния с учетом 

ресурсосбере

жения 

и для 

хранения и 

транспортиро

вания 

готовых 

полуфабрика

тов. 

Техника 

порциониров

ания 

(комплектова

ния), 

упаковки и 

маркировани

я 

упакованных 

полуфабрика

тов. 

Правила 

заполнения 

этикеток. 

Правила 

складировани

я 

упакованных 

полуфабрика

тов. 

Правила 

порциониров

ания 

(комплектова

ния) готовой 

кулинарной 

продукции. 

Требован

ия к 

условиям и 

срокам 

хранения 

упакованных 

полуфабрика

тов 



Ведение 

расчетов с 

потребител

ями при 

отпуске 

продукции 

на вынос. 

Взаимодейств

ие с 

потребител

ями при 

отпуске 

продукции 

с 

прилавка/р

аздачи 

Рассчиты

вать 

стоимость 

полуфабрика

тов. 

Поддерж

ивать 

визуальный 

контакт с 

потребителе

м. 

Владеть 

профессиона

льной 

терминологи

ей. 

Консульт

ировать 

потребителе

й, оказывать 

им помощь в 

выборе. 

Разрешат

ь проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

Ассортим

ент 

полуфабрика

тов  

Базовый 

словарный 

запас на 

иностранном 

языке. 

Правила, 

техника 

общения, 

ориентирован

ная на 

потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессион

альной 

деятельност

и, 

применител

ьно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемны

х ситуаций 

в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа 

сложных 

ситуаций 

при 

решении 

задач 

профессион

альной 

деятельнос

ти. 

Определение 

этапов 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиона

льном и/или 

социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные 

части. 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию

, 

необходиму

Актуальный 

профессиона

льный и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и 

жить. 

Основные 

источники 

информации 

и ресурсы 

для решения 

задач и 

проблем в 

профессиона

льном и/или 

социальном 

контексте. 



решения 

задачи. 

Определение 

потребност

и в 

информаци

и.  

Осуществлени

е 

эффективн

ого поиска. 

Выделение 

всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в 

том числе 

неочевидн

ых. 

Разработка 

детального 

плана 

действий. 

Оценка рисков 

на каждом 

шагу.  

Оценка 

плюсов и 

минусов 

полученног

о 

результата, 

своего 

плана и его 

реализации

, 

предложен

ие 

критериев 

оценки и 

рекомендац

ий по 

улучшению 

плана 

ю для 

решения 

задачи и/или 

проблемы. 

Составлять 

план 

действия. 

Определять 

необходимы

е ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами 

работы в 

профессиона

льной и 

смежных 

сферах. 

Реализовать 

составленны

й план. 

Оценивать 

результат и 

последствия 

своих 

действий 

(самостоятел

ьно или с 

помощью 

наставника). 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиона

льной и 

смежных 

областях. 

Методы работы 

в 

профессиона

льной и 

смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 

задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения 

задач 

профессиона

льной 

деятельности 



ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, 

анализ и 

интерпретац

ию 

информаци

и, 

необходимо

й для 

выполнения 

задач 

профессион

альной 

деятельност

и 

Планирование 

информаци

онного 

поиска из 

широкого 

набора 

источников

, 

необходим

ого для 

выполнени

я 

профессион

альных 

задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информаци

и, 

выделение 

в ней 

главных 

аспектов. 

Структуриров

ание 

отобранной 

информаци

и в 

соответств

ии с 

параметрам

и поиска. 

Интерпретаци

я 

полученной 

информаци

и в 

контексте 

профессион

альной 

деятельнос

ти  

Определять 

задачи 

поиска 

информации. 

Определять 

необходимы

е источники 

информации. 

Планировать 

процесс 

поиска. 

Структурироват

ь 

получаемую 

информацию

. 

Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации. 

Оценивать 

практическу

ю 

значимость 

результатов 

поиска. 

Оформлять 

результаты 

поиска 

Номенклатура 

информацион

ных 

источников, 

применяемых 

в 

профессиона

льной 

деятельности. 

Приемы 

структуриров

ания 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовыва

Использовани

е 

актуальной 

Определять 

актуальность 

нормативно-

Содержание 

актуальной 

нормативно-



ть 

собственное 

профессион

альное и 

личностное 

развитие 

нормативно

-правовой 

документац

ии по 

профессии. 

Применение 

современно

й научной 

профессион

альной 

терминолог

ии. 

Определение 

траектории 

профессион

ального  

развития и 

самообразо

вания 

правовой 

документаци

и в 

профессиона

льной 

деятельности

. 

Выстраивать 

траектории 

профессиона

льного и 

личностного 

развития 

правовой 

документаци

и. 

Современная 

научная и 

профессиона

льная 

терминологи

я. 

Возможные 

траектории 

профессиона

льного 

развития  и 

самообразова

ния 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодейст

вовать с 

коллегами, 

руководство

м, 

клиентами. 

Участие в  

деловом 

общении 

для 

эффективн

ого 

решения 

деловых 

задач 

Планирование 

профессион

альной 

деятельнос

ть 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Взаимодействов

ать с 

коллегами, 

руководство

м, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществля

ть устную и 

письменную 

коммуникац

ию на 

государстве

нном языке 

с учетом 

особенносте

й 

социального 

и 

Грамотное 

устное и 

письменное 

изложение 

своих       

мыслей по 

профессион

альной 

тематике на 

государств

енном 

языке. 

Излагать свои 

мысли на 

государствен

ном языке. 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального 

и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 



культурного 

контекста 

Проявление 

толерантно

сти в 

рабочем 

коллективе 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотичес

кую 

позицию, 

демонстрир

овать 

осознанное 

поведение 

на основе 

общечелове

ческих 

ценностей 

Понимание 

значимости 

своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения 

на основе 

общечелове

ческих 

ценностей 

Описывать 

значимость 

своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиона

льной 

деятельности 

по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотическ

ой позиции. 

Общечеловеческ

ие ценности. 

Правила 

поведения в 

ходе 

выполнения 

профессиона

льной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействов

ать 

сохранению 

окружающе

й среды, 

ресурсосбер

ежению, 

эффективно 

действовать 

в 

чрезвычайн

ых 

ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологичес

кой 

безопаснос

ти при 

ведении 

профессион

альной 

деятельнос

ти; 

Обеспечивать 

ресурсосбе

режение на 

рабочем 

месте 

 

Соблюдать 

нормы 

экологическ

ой 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбере

жения в 

рамках 

профессиона

льной 

деятельности 

по 

профессии 

(специальнос

ти) 

Правила 

экологическо

й 

безопасности 

при ведении 

профессиона

льной 

деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействован

ные в 

профессиона

льной 

деятельности 

Пути 

обеспечения 

ресурсосбере

жения. 

ОК. 09 

Использовать 

информацио

нные 

технологии 

в 

профессион

альной 

Применение 

средств 

информати

зации и 

информаци

онных 

технологий 

для 

Применять 

средства 

информацион

ных 

технологий 

для решения 

профессионал

ьных задач. 

Современные 

средства и 

устройства 

информатиза

ции. 

Порядок их 

применения и 

программное 



деятельност

и. 

реализации 

профессион

альной 

деятельнос

ти 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

обеспечение в 

профессионал

ьной 

деятельности. 

ОК. 10 

Пользоваться 

профессион

альной 

документац

ией на 

государстве

нном и 

иностранно

м языке 

Применение в 

профессион

альной 

деятельнос

ти 

инструкций 

на 

государств

енном и 

иностранно

м языке. 

Ведение 

общения на 

профессион

альные 

темы 

Понимать 

общий 

смысл четко 

произнесенн

ых 

высказывани

й на 

известные 

темы 

(профессион

альные и 

бытовые). 

Понимать 

тексты на 

базовые 

профессиона

льные темы. 

Участвовать в 

диалогах на 

знакомые 

общие и 

профессиона

льные темы. 

Строить 

простые 

высказывани

я о себе и о 

своей 

профессиона

льной 

деятельности

. 

Кратко 

обосновыват

ь и 

объяснять 

свои 

действия 

(текущие и 

планируемы

е). 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений 

на 

профессиона

льные темы. 

Основные 

общеупотреб

ительные 

глаголы 

(бытовая и 

профессиона

льная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся 

к описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиона

льной 

деятельности. 

Особенности 

произношени

я. 

Правила чтения 

текстов 

профессиона

льной 

направленнос

ти 



Писать простые 

связные 

сообщения 

на знакомые 

или 

интересующ

ие 

профессиона

льные темы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


