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1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля 

ПМ 01 Организация и ведение процесса приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного кулинарного ассорти-

мента 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее - Программа) – является частью основ-

ной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида деятельности 

(ВД): организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующих профес-

сиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.2. Цель и задачи, планируемые результаты освоения профессионального модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального мо-

дуля должен: 

Иметь 

практиче-

ский опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом тре-

бований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
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применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документа-

цию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и ред-

ких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к без-

опасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традицион-

ных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрика-

тов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготов-

ления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении по-

луфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработан-

ного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 352 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента – 342 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 126 часов; 

учебной практики – 144 часов;  

производственной практики – 72 часов; 

самостоятельной работы – 8 часов; 

ПАтт – 2 часа. 
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2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение сту-

дентами видом профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело., в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование общих компетенций 

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

витие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использо-

вать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситу-

ациях 

 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 1 организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Иметь 

практиче-

ский опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом тре-

бований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документа-

цию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и ред-

ких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к без-

опасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традицион-

ных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрика-

тов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготов-

ления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении по-

луфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработан-

ного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 

 

  



 
 

 

3. Структура и содержание профессионального модуля ПМ 01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного кулинарного ассортимента» 

3.1. Тематический план профессионального модуля 

Коды 

профес-

сио-

наль-

ных об-

щих 

компе-

тенций 

Наименования разделов професси-

онального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

про-

граммы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель-

ная работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные и 

практические за-

нятия, часов 

курсовая про-

ект (ра-

бота),час 

Учебная 

Произ-

водствен-

ная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ОК 03.; 

ПК 

1.1,1.2 

 

МДК 01.01.Организация процессов 

приготовления, подготовки к реали-

зации кулинарных полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

26 24 8 - - - - 

ПК 

1.3,1.4 

 

МДК 01.02 Процессы приготовле-

ния, подготовки к реализации кули-

нарных полуфабрикатов сложного 

ассортимента 

110 102 48 - - - 8 

Учебная и производственная практика 216 - - - 144 72 - 

Всего: 352 126 56 - 144 72 8 

 



 
 

 

3.2. Содержание профессионального модуля ПМ. 01 «Организация и ведение процесса приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного кулинарного ассортимента» 

 

Наименование разделов и 

тем профессионального мо-

дуля (ПМ), междисциплинар-

ных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды компе-

тенций 

1 2 3 4 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

сложного кулинарного ассортимента 
- 

- 

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

ного ассортимента 
26 

ОК 03.; 

ПК 1.1, 1.2 

Тема 1.1.  

Классификация и ас-

сортимент полуфабри-

катов для блюд, кули-

нарных изделий слож-

ного ассортимента 

Содержание  

2 

ОК 03.; 

ПК 1.1, 1.2 

 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного приго-

товления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 

Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном 

бизнесе 

2 

Тематика практических занятий  

2 
Практическая  работа 1. Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полу-

фабрикатов сложного ассортимента 

Практическая  работа 2.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрика-

тов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, особен-

ностей заказа (по выбору обучающихся) 

2 

Тема 1.2. 

Характеристика про-

цессов обработки сырья 

и приготовления полу-

фабрикатов из них 

Содержание  

2 

ОК 03.; 

ПК 1.1, 1.2 

 

Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл об-

работки сырья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика этапов 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и комби-

нирование различных способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принци-

пов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических 

2 



 
 

 

операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических опе-

раций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудо-

вания и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интен-

сивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, 

сроки хранения 
2 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и 

готовых полуфабрикатов. 
2 

Тематика практических занятий  

2 Практическая работа 3.  Отработка способов хранения обработанного сырья и готовых полу-

фабрикатов 

Тема 1.3. 

Организация работ по 

обработке сырья и при-

готовлению полуфаб-

рикатов 

Содержание 

2 

ОК 03.; 

ПК 1.1, 1.2 

 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, 

продуктов, материалов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета 

потребности в сырье, продуктах, материалах 

Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабри-

катов для кулинарной продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оп-

тимизации производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и безопасности сы-

рья и продукции. Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, 

обеспечения последовательности и поточности технологических операций, требований произ-

водственной санитарии и гигиены. 

1 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического обору-

дования, инвентаря, инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полу-

фабрикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных усло-

вий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинар-

ной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

1 

Тематика практических занятий   

Практическое занятие 4. Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, рас-

ходные материалы в соответствии с заказом (по индивидуальному заданию). 

Практическое занятие 5. Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда 

в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной про-

дукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. 

2 

Промежуточная аттестация – зачет с оценкой 2 - 



 
 

 

Раздел модуля 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов сложного ас-

сортимента 
 

 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов сложного ассорти-

мента 
110 

 

Тема 2.1 

Обработка, подготовка 

овощей, грибов и их эк-

зотических и редких ви-

дов 

 

Содержание  

2 

ПК 1.3, 1.4 

 Ассортимент, основные характеристики овощей и грибов, их кулинарное назначение. Пище-

вая ценность. Степень зрелости овощей для выбора последующей обработки. Требования к 

качеству, безопасности овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их 

кулинарное назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов 

овощей для выбора последующей обработки. Требования к качеству, безопасности экзотиче-

ских и редких видов овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 

4 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; 

спаржи; ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для 

фарширования. Нарезка и формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от 

способа их дальнейшего приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, 

сморчки. Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей экзо-

тических и редких видов и грибов от потемнения. Способы минимизации отходов при подго-

товке экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы определения норм выхода экзо-

тических и редких видов овощей и грибов после обработки для последующего использования. 

4 

Тематика практических занятий  

Практическое занятие 6. Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные назва-

ния, их кулинарное назначение, составление композиций. Формование, подготовка к фарши-

рованию.  
2 

Практическое занятие 7. Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных эк-

зотических и редких видов овощей и грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных 

овощей и грибов. 
2 

Тема 2.2 Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассор-

тимента 

 

Содержание  

2 

ПК 1.3, 1.4 

 Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры 

полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современ-

ных методов приготовления полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента 

в соответствии с заказом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов 

из рыбы. 



 
 

 

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

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

разрезания брюшка, снимание кожи, сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. 

Приготовление кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. 

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

лета для карпачо, тельного. 

 

 

 

4 

 

 

 

Тематика практических занятий   

Практическое занятие 8. Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ас-

сортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к безопасно-

сти продукции. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки.                                                               

 

 

2 

 

Практическое занятие 9. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 
2 

Тема 2.3.  

Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов рыбы 

Содержание  

2 

ПК 1.3, 1.4 

 Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, 

сибаса, барабулькии и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требо-

вания к качеству, безопасности хранения различных редких и экзотических видов рыбы в 

охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими требо-

ваниями к готовой продукции 

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термиче-

ского состояния сырья и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обра-

ботки рыб ядовитых и экзотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки 

сырья 

4 

Тематика практических занятий   

Практическое занятие 10. Основные критерии оценки качества обработанных и подготов-

ленных редких и экзотических видов рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья. 
4 

Тема 2.4 

Обработка, подготовка 

нерыбного водного сы-

рья для изделий слож-

ного ассортимента 

Содержание  

 

 

4 

ПК 1.3, 1.4 

 Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая цен-

ность. 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 технологическими требовани-

ями к приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и 

ракообразных. Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размора-

живание, снятие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин уст-

риц. Последовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: ома-

ров, лангустов, норвежских и камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, кара-

катиц, крабов в мягком панцире, улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и рако-

образных; вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения действий 

в соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

4 

Тематика практических занятий  

 

6 
Практическое занятие 11. Основные критерии оценки качества обработанных и подготов-

ленных моллюсков и ракообразных. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья. 

Самостоятельная работа 

4 

ПК 1.3, 1.4 

 

Промежуточная аттестация – другая форма контроля - - 

Тема 2.5 

Приготовление полуфаб-

рикатов из мяса, мясных 

продуктов для блюд, ку-

линарных изделий слож-

ного ассортимента 

 

Содержание  

2 

ПК 1.3, 1.4 

 Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготов-

ления сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований 

к безопасности 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, 

розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 
2 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 

продукции. Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачи-

вание рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отса-

живание кнельной массы из кондитерского мешка. 

2 

Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовле-

ния. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких живот-

ных. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. При-

мерные нормы выхода после обработки для последующего использования. 
4 

Тематика практических занятий   



 
 

 

Практическое занятие 12. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфаб-

рикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения  

подготовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции в охлажденном 

и замороженном виде. 

4 

Практическое занятие 13. Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), 

упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 
8 

Практическое занятие 14. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных 

полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного 

мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 
8 

Тема 2.6 

Приготовление полуфаб-

рикатов из птицы и пер-

натой дичи для блюд, ку-

линарных изделий слож-

ного ассортимента 

 

Содержание  
 

2 

ПК 1.3, 1.4 

 Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пер-

натой птицы 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой птицы.  Кулинарное назна-

чение.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назна-

чение.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
4 

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

условия и сроки хранения. 
4 

Тематика практических занятий   

Практическое занятие 15. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи слож-

ного ассортимента: галантин, котлеты фаршированные, рулеты из птицы.  
10 

Самостоятельная работа 4 ПК 1.3, 1.4 

 

Промежуточная аттестация – зачет с оценкой  - - 

Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ:  

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

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных правил. 

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

учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

144 

ПК 1.1, 1.2 

 



 
 

 

3. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок. 

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

сложного ассортиментас учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

5. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональ-

ных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандар-

тов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

6. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасно-

сти, охраны труда. 

7. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вы-

нос. 

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

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

подачи с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения тре-

бований по безопасности готовой продукции. 

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

11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопас-

ности, соблюдения режимов хранения.  

12. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полу-

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

13. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

14. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания.  

15. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соот-

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

стандартами чистоты. 

16. 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 

Производственная практика по ПМ.01 

Виды работ: 
72 

ПК 1.3, 1.4 

 



 
 

 

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

и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

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

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

стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сы-

рья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа. 

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

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

6. Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упа-

ковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

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

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

продукции 

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

закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирование и т.д.). 

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

сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

Всего 352 - 
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4. Условия реализации программы профессионального модуля 

 

4.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства (Аудитория 

№ 6). Учебная аудитория для проведения занятий всех видов, предусмотренных образова-

тельной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации. 

Оснащение: Посадочные места по количеству обучающихся в группе, рабочее место 

преподавателя, аудиторная доска, шкаф для хранения методических материалов, стенды 

для наглядных материалов, мультимедийный комплекс. 

Лаборатория учебная кухня ресторана (Аудитория № 6).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные 

электронные, пароконвектомат; конвекционная печь или жарочный шкаф, микроволновая 

печь, расстоечный шкаф, плита электрическая, фритюрница, электрогриль (жарочная 

поверхность), холодильный шкаф, ,шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, 

льдогенератор, тестораскаточная машина, планетарный миксер,блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка или процессор 

кухонный,слайсер,куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный, миксер для коктейлей, соковыжималки (для цитрусовых, универсальная), 

машина для вакуумной упаковки, кофемашина с капучинатором, ховоли (оборудование для 

варки кофе на песке), кофемолка, газовая горелка (для карамелизации), набор инструментов 

для карвинга, овоскоп, нитраттестер, машина посудомоечная, стол производственный с 

моечной ванной; стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. 

 

4.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и /или электронные образовательные и информационные ресурсы для исполь-

зования в образовательном процессе. При реализации рабочей программы образова-

тельной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже пе-

чатных изданий и /или электронных изданий в качестве основного, при этом список мо-

жет быть дополнен новыми изданиями.  

Основные печатные издания: 

1 Богушева, В.И.   Технология приготовления пищи: учеб.-метод.пособие / В. И. Богу-

шева. - Ростов н/Д : Феникс, 2016. - 374 с. - (Среднее профессиональное образование). 

2 Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен-

ного питания. - М. : Дом Славянской книги, 2017 

3 Васюкова, А. Т., Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции + Приложение : учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. — 

Москва : КноРус, 2024. — 222 с. — ISBN 978-5-406-12218-1. — URL: 

https://book.ru/book/950681 

4 Селезнева, Л. В., Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента : учебник / Л. В. Селезнева. — Москва 

: КноРус, 2024. — 124 с. — ISBN 978-5-406-12764-3. — URL: https://book.ru/book/952437 

https://book.ru/book/950681
https://book.ru/book/952437


 
 

18 

 

5 Мошков, В. И., Технология приготовления пищи» МДК 01.01 «Технологический про-

цесс приготовления полуфабрикатов для простой и сложной кулинарной продукции» : 

учебное пособие / В. И. Мошков. — Москва : Русайнс, 2024. — 79 с. — ISBN 978-5-466-

04426-3. — URL: https://book.ru/book/951826 

6 Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник технологи-

ческих задач: Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2023. — 144 с. — ISBN 

978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068 

7 Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции об-

щественного питания: учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широков. — 

Москва: Русайнс, 2024. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — URL: 

https://book.ru/book/952723 

Основные электронные издания 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

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

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

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

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

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

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

8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

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

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

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

14. http:/   /www.pitportal.ru/ 

Дополнительные источники: 

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

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

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

https://book.ru/book/951826
https://book.ru/book/955068
https://book.ru/book/952723
http://base.garant.ru/
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://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/
http://www.pitportal.ru/
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2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пи-

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

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

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-

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

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

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

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

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

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

ния, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. 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. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-

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

39023). 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. 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. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпро-

динформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

20 

 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 
 

Освоение обучающимися профессионального модуля проходит в условиях создан-

ной образовательной среды как в учебном заведении, так и в организациях, соответствую-

щих профилю специальности «Поварское и кондитерское дело». 

Изучение таких общепрофессиональных дисциплин как: «Микробиология, санита-

рия и гигиена», «Организация хранения и контроль запасов сырья», «Техническое оснаще-

ние организаций питания», «Организация обслуживания», «Информационные технологии 

в профессиональной деятельности», «Правовые основы профессиональной деятельности», 

«Основы экономики, менеджмента и маркетинга», «Охрана труда», «Безопасность жизне-

деятельности», предшествует освоению данного модуля или изучается параллельно. 
4.4  Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагоги-

ческими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к ре-

ализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 

числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с 

направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в дан-

ной профессиональной области не менее 3 лет). 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу: 

- преподаватели междисциплинарных курсов, – образование высшее по направле-

нию подготовки, квалификация должна отвечать квалификационным требованиям, указан-

ным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального образования»; 

- мастера производственного обучения – среднее или высшее образование по направ-

лению подготовки, квалификация должна отвечать квалификационным требованиям, ука-

занным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального образования». 

Преподаватели междисциплинарных курсов и мастера производственного обучения 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повыше-

ния квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятель-

ности которых соответствует области профессиональной деятельности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спек-

тра профессиональных компетенций. 
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5. Оценочные средства и методические материалы по дисци-

плине 

Результаты  

(освоенные профессио-

нальные компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля 

и оценки  

ОК 03.; 

ПК 1.1-1.4 

ЗНАНИЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

УМЕНИЯ 

требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производ-

ственной санитарии в организа-

ции питания; 

виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к каче-

ству, условиям и срокам хране-

ния традиционных, экзотических 

и редких видов сырья, изготов-

ленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзо-

тических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в про-

цессе обработки сырья и приго-

товлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, заморажива-

ния, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на про-

дукты 

разрабатывать, изменять ассорти-

мент, разрабатывать и адаптиро-

вать рецептуры полуфабрикатов 

в зависимости от изменения 

спроса; 

обеспечивать наличие, контроли-

ровать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов 

и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответ-

ствие технологическим требова-

ниям; 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в про-

цессе выполнения: заданий 

практических занятиях;  

заданий по учебной и произ-

водственной практикам. 

 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выпол-

нения: практических зада-

ний на дифференцирован-

ном зачете по МДК; 

выполнения заданий ДЗ по 

профессиональному мо-

дулю; 

оценка защиты отчетов по 

практикам 
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организовывать и проводить под-

готовку рабочих мест, техноло-

гического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных при-

боров в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую до-

кументацию, соблюдать сани-

тарно-эпидемиологические тре-

бования; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингре-

диентов, применения ароматиче-

ских веществ; 

использовать различные способы 

обработки, подготовки экзотиче-

ских и редких видов сырья, при-

готовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вы-

нос, хранение с учетом требова-

ний к безопасности готовой про-

дукции 

разработке ассортимента полуфаб-

рикатов; 

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом взаи-

мозаменяемости сырья, продук-

тов, изменения выхода полуфаб-

рикатов; 

организации и проведении подго-

товки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудо-

вания, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регла-

ментами; 

подборе в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обра-

ботке различными методами, эк-

зотических и редких видов сы-

рья, приготовлении полуфабри-

катов сложного ассортимента; 
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упаковке, хранении готовой про-

дукции и обработанного сырья с 

учетом требований к безопасно-

сти; 

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфаб-

рикатов; 

контроле хранения и расхода про-

дуктов. 

 

 

 

 

 

 

 


