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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является частью про-

граммы подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 19.02.10 Техноло-

гия продукции общественного питания, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио-

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

лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответ-

ствующие ему профессиональные компетенции: 

ПК1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной ку-

линарной продукции.  

ПК1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной ку-

линарной продукции.  

ПК1.3. Организовывать подготовку домашней птицы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля  
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального мо-

дуля должен:  

иметь практический опыт:  
- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;  

- расчета массы мяса, рыбы и птицы для приготовления полуфабрикатов;  

- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд;  

- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени 

для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;  

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;  

уметь:  
- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы 

и домашней птицы;  

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрика-

тов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;  

- проводить расчеты по формулам;  

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим обо-

рудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;  

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд;  

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размораживании при хране-

нии мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;  

 

знать:  
- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени 

для сложных блюд;  

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от по-

ставщиков, и методы определения их качества;  

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  
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- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячь-

ей головы, утиной и гусиной печени;  

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной 

домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от 

массы мяса, рыбы и домашней птицы;  

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, до-

машней птицы и печени;  

-методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных 

блюд;  

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное ис-

пользование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;  

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы 

и домашней птицы;  

-способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приго-

товления сложных блюд;  

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и заморожен-

ном виде.  

С целью реализации требований работодателей и ориентации профессиональной подготовки 

под конкретное рабочее место, обучающийся в рамках овладения указанным видом профес-

сиональной деятельности должен:  

иметь практический опыт:  
- анализировать и оценивать имеющиеся остатки продуктов;  

- определять ассортимент и тип предварительной обработки необходимых продуктов;  

- рассчитывать необходимое количество продуктов при оформлении заказа;  

- составлять заказ в письменном виде;  

- планировать время доставки продуктов;  

- передавать заказ на продукты по телефону;  

- уточнять исполнение заказа по телефону;  

- проверять документацию на поступившие продукты;  

- проверять количество и качество поступивших продуктов, их соответствие заказу;  

- разрешать проблемы при выявлении отклонений в поставках  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности. Организация процесса приготовления и приготовление по-

луфабрикатов для сложной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями: 

 

Код  Наименование результата обучения  

ПК 1.1  Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.2  Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3  Организовывать подготовку домашней птицы и приготовление полуфаб-

рикатов для сложной кулинарной продукции.  

ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии. 

Проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2.  Организовывать собственную деятельность, определять типовые методы 

решения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качест-

во.  

ОК 3.  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность.  

ОК 4.  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эф-

фективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

ОК 5.  Использовать информационно- коммуникационные технологии в профес-

сиональной деятельности.  

ОК 6.  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, ру-

ководством, потребителями.  

ОК 7.  Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненых), за 

результат выполненных заданий.  

ОК 8.  Самостоятельно определять задачи профессионального личностного раз-

вития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

ОК 9.  Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональ-

ной деятельности 
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3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих 

компе-

тенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля
*
 

Всего часов 

(макс. учеб-

ная нагрузка 

и практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисцип-

линарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательные аудиторные  учеб-

ные занятия 

внеаудиторная 

(самостоятель-

ная) учебная ра-

бота  

учебная, 

часов 

производствен-

ная  

часов 

(если предусмот-

рена рассредо-

точенная прак-

тика) 

всего, 

часов 

в т.ч. лабо-

раторные ра-

боты и прак-

тические за-

нятия, часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(рабо-

та)*, 

часов 

всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовой 

проект 

(рабо-

та)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1-

1.4 

ОК 

Раздел модуля 1. Органи-

зация процессов приготов-

ления и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассорти-

мента 

70 42 18 

* 

28 

* 

- - 

ПК 1.1.-

1.4 

Раздел модуля 2. Ведение 

процессов обработки экзо-

тических и редких видов 

сырья  и приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

176 122 64 54 - - 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и производственная 

практика 

72  36 36 

 Всего: 318 164 82 * 82 * 36 36 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

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

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

смотрены) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

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

изделий сложного ассортимента 
70 

МДК. 01.01.  

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 
 

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

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов подго-

товки  сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

из них 

Содержание  Уровень освоения 6 

1. Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологи-

ческий цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов,  
2 

2 

2. Классификация, характеристика способов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов.  
2 

2 

3. Физико-химические процессы, обеспечивающие качество и безопасность об-

работанного сырья и готовых полуфабрикатов.  
3 

2 

Тема 1.2.  

Ресурсное обес-

печение выпол-

нения заданий в 

соответствии с 

заказами, планом 

работы 

Содержание  Уровень освоения 6 

1. Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация 

приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству.  
2 

2 

2. Правила составления заявки (документов) на сырье, пищевые продукты, рас-

ходные материалы в соответствии с заказом, планом работы. 
2 

2 

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие. Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные мате-

риалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию) 
2 

Тема 1.3.  

Организация ра-

бот по обработке 

сырья и приго-

товлению полу-

Содержание  22 

1. Организация  процессов производства полуфабрикатов для кулинарной про-

дукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимиза-

ции производственных процессов, обеспечение ресурсосбережения и безопас-

ности сырья и продукции. 

2 2 
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фабрикатов 2. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приго-

товления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безо-

пасности, пожарная безопасность, охрана труда). Требованиям организации 

рабочих мест с учетом оптимизации процессов. 

2 2 

  

3. Выбор и обеспечение способов хранения обработанного сырья и полуфабри-

катов в зависимости от дальнейшего использования. Санитарно-

гигиенические требования к условиям и срокам хранения. 
2 2 

4. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного техноло-

гического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при обра-

ботке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к 

транспортированию. 

2 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   14 

Практическое занятие.  

1. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приго-

товления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопас-

ность, охрана труда).  

 

2 

 

 

2. Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. 2 

3. Решение ситуационных задач для приготовления сложной кулинарной продукции.  2 

Лабораторная работа  

1. Технология приготовления начинок для фарширования мяса. Варианты подбора пряностей и приправ 

при приготовлении полуфабрикатов из мяса,  
4 

2. Приготовление рубленной и кнельной массы из мяса, полуфабрикатов для сложной кулинарной продук-

ции  
4 

Тема 1.4.  

Оценка соответ-

ствия подготовки 

рабочих мест 

требованиям рег-

ламентов, инст-

рукций, стандар-

тов чистоты 

Содержание  Уровень освоения 8 

1. Выполнение требований системы ХАССП как способ обеспечения безопасно-

сти процессов и услуг в организации питания 
2 2 

2. Контроль состояния рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды согласно инструкциям, регламентам, стандартам чистоты (СанПиН, инструк-

ции) в процессе обработки сырья, приготовления полуфабрикатов,  подготовки к 

реализации. 

2 2 

3. Контроль  соблюдения безопасных условий труда при приготовлении полу-

фабрикатов для сложной кулинарной продукции в организациях питания 
1 2 

Тематика практических занятий  2 
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Практическое занятие . Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, 

СанПиН к организации работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов 
2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1: 

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

ным преподавателем).  

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

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

ной литературы, нормативных документов.  

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

технологичного оборудования.  

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

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

подготовка сообщений и презентаций.  

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

онно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

28 

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

сложной кулинарной продукции 
176 

Раздел 2.  Процессы обработки сырья и  приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов  

Тема 2.1 

Обработка, подго-

товка экзотических 

и редких видов 

овощей, грибов 

 

Содержание  Уровень освоения 8 
1. Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов ово-
щей и грибов, их кулинарное назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости эк-
зотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки. Требова-
ния к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и грибов. Мето-
ды оценки качества. Условия, сроки хранения. 

2 

2 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки 
артишоков; спаржи; ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Под-
готовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка экзотических и редких ви-
дов овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. Замачивание 
сушеных грибов, сморчки. Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение 
очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения. Способы 
минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и гри-
бов. Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и гри-
бов после обработки для последующего использования. 

2 

2 

3. Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их ку- 2 2 
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линарное назначение, составление композиций. Формование, подготовка к фарши-

рованию.  

4. Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических 

и редких видов овощей и грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных 

овощей и грибов. 

2 

2 

Тема 2.2.  

Обработка, подго-

товка экзотических 

и редких видов 

рыбы 

Содержание  

 

Уровень освоения 
6 

1. Основные характеристики ската,  морского черта,  зубатки, солнечника, саргана, 

пагра, дорады, сибаса, барабулькии других редких и экзотических видов рыбы. Пи-

щевая ценность. Требования к качеству, безопасности хранения различных редких и 

экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в со-

ответствии с технологическими требованиями к готовой продукции 

2 

2 

2. Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, 

размера, термического состояния сырья  и технологических требований к полуфаб-

рикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических видов. Способы со-

кращения потерь в процессе обработки сырья 

2 

2 

3.Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и 

экзотических видов рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья. 

2 

2 

Тема 2.3 

Обработка, подго-

товка экзотических 

и редких видов не-

рыбного водного 

сырья для изделий 

сложного ассорти-

мента  

Содержание  Уровень освоения 6 

1. Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. 

Пищевая ценность. Требования к качеству живых и мороженых моллюсков и рако-

образных. Требования к безопасности хранения моллюсков и ракообразных в жи-

вом и замороженном виде. 

2 

2 

2.Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими 

требованиями к приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обра-

ботки моллюсков и ракообразных. Методы и виды обработки и подготовки моллю-

сков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, доочистка, промывание, 

разделка на филе, вскрытие раковин устриц. Последовательность и правила обра-

ботки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и 

камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мяг-

ком панцире, улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; 

вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения действий в 

соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

3 

2 
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3. Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков 

и ракообразных. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья. 

 

2 

2 

Тема 2.4 Приго-

товление полуфаб-

рикатов из рыбы 

и нерыбного сырья 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

 

Содержание  Уровень освоения 
24 

1. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассорти-

мент, рецептуры полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассор-

тимента. Выбор современных методов приготовления полуфабрикатов различных 

видов сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом. Подбор  пряностей и 

приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

2 

2 

2. Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических тре-

бований блюда. Методы обработки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размо-

раживание, потрошение безразрезания брюшка, снимание кожи,  сворачивание ру-

летом, маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, массы для 

фарширования рыбы из кондитерского мешка. Способы фарширования: в целом ви-

де, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  

2 

2 

3. Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассор-

тимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к ведению процес-

сов обработки. 

2 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 18 

Практическая  работа.   
1. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощ-

ного, рыбного и нерыбного водного сырья  с учетом сезонности, специализации предприятия, видов и 

форм обслуживания, согласно требованиям заказа (по выбору обучающихся) 

2 

2. Расчет массы рыбы для полуфабрикатов в зависимости от вида и категории упитанности. Решение си-

туационных задач.  
2 

3. Составление технологических схем и карт 2 

Лабораторная работа.  

1. Разделка рыбы для приготовления полуфабрикатов для сложной  кулинарной продукции. 
 

4 

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

3. Приготовление рыбы фаршированной,  рулет из лосося для карпаччо 4 
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Тема 2.5 

Обработка, подго-

товка мяса диких 

животных 

Содержание  Уровень освоения 24 
1. Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, ло-
ся. Пищевая ценность. Особенности строения и состава  мышечной  ткани диких 
животных. Требования к качеству, показатели  безопасности, условия и сроки хра-
нения мяса диких животных. Основные критерии оценки качества подготовленного 
мяса диких животных и их соответствия технологическим требованиям. Примерные 
нормы выхода после обработки для последующего использования. 

3 

2 

2.  Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: 

косули, кабана, оленя, лося, способы минимизации отходов при подготовке мяса 

диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения подго-

товленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки. 

2,3 

2 

3. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьих голов, утиной и гусиной печени, отдельных частей говядины из мра-

морного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, молочных поросят для 

сложной кулинарной продукции в зависимости от технологических требований ку-

линарной продукции. Способы минимизации отходов. 

2,3 

2 

4. Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению 

обработанных тушек ягнят, молочных поросят, поросячьих голов. Технологический 

режим замораживания, вакуумирования, охлаждения, условия и сроки хранения. 

2 

2 

Тематика практических занятий  16 

Практическое занятие.  
1. Органолептическая оценка качества и безопасности тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих го-

лов, утиной и гусиной печени, отдельных частей говядины из мраморного мяса. 
2 

2. Составление технико-технологической карты на фирменное блюдо. Составление технологической кар-

ты на кнельную массу 
2 

 

Лабораторная работа.  

1. Приготовление зайца шпигованного, маринованной дичи. 
4 

2. Приготовление сложных блюд: кнельной массы и изделий из нее; окорока и лопатки кролика или зайца 

без костей; зайца шпигованного, маринованной дичи, шо-фруа из дичи. 
4 

3. Приготовление полуфабрикатов из птицы для сложных блюд фаршированного рулет.  4 

4. Приготовление сложных блюд: фаршированных куриных ножек домашней птицы с заправленным под 

кожу сливочным маслом 
4 
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Тема 2.6 

Приготовление по-

луфабрикатов мяса 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

  

Содержание  Уровень освоения 28 

1. Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для 

приготовления сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят 

с учетом требований к безопасности 

2 

2 

2. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса (имбирь, розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 
2 

2 

3. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной 

кулинарной продукции. Методы обработки и подготовки мяса для сложных 

блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование,  пани-

рование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитер-

ского мешка. 

2 

2 

4. Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, спосо-

бы приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 

2 

5. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса 

диких животных. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из 

мяса диких животных. Примерные нормы выхода после обработки для после-

дующего использования. 

3,2 

2 

6. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса 

для сложной кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения  под-

готовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции в ох-

лажденном и замороженном виде. 

2 

2 

7. Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-

готовлении полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упа-

ковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 

2 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 14 

Практическая  работа.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного 

ассортимента из мясного сырья  с учетом взаимозаменяемости, специализации предприятия, видов и форм 

обслуживания, согласно интересам и требованиям заказа (по выбору обучающихся) 

2 

Лабораторная работа.  

1. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягнен-

ка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. 

4 

2. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 4 
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3. Приготовление рубленной и кнельной массы из мяса, полуфабрикатов для сложной кулинарной про-

дукции  
4 

Тема 2.7 

Обработка и под-

готовка  пернатой 

дичи 

Содержание  Уровень освоения 4 

1. Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая цен-

ность. Особенности строения и состава  мышечной  ткани пернатой дичи. 

Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности 

при обработке пернатой дичи. 

2 

2 

2. Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфаб-

рикатов. Способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. 

Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения подготовленного 

мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к ведению про-

цессов обработки.  

2 

2 

Тема 2.8 

Приготовление по-

луфабрикатов из 

птицы и пернатой 

дичи для блюд, ку-

линарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

 

Содержание  Уровень освоения 22 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полу-

фабрикатов из пернатой птицы 
2 2 

2. Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Ку-

линарное назначение.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2 2 

3. Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требова-

ния к качеству, условия и сроки хранения. 
2 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 16 

Практическая  работа.   
1. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из птицы 

и дичи  с учетом изменения выхода порций, кондиции сырья, способа обработки, специализации предпри-

ятия, видов и форм обслуживания, согласно требованиям заказа (по выбору обучающихся) 

2 

2. Составление технологических схем и карт 2 

Лабораторная работа.  

1. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента: галантин, рулеты из 

птицы. 

 

4 

2. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 4 

3.Приготовление натуральных (фаршированных и нефаршированных) котлет из филе пернатой дичи  4 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2 

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

ным преподавателем).  

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

54 
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2. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справоч-

ной литературы, нормативных документов.  

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

сложного ассортимента.  

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

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

общений и презентаций.  

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

онно-образовательных ресурсов.  

6. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

7. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обра-

ботки.  

8. Подготовка словаря иностранных терминов 

 

9. Составление инструкционной карты «Приготовление кнельной массы»  

 

10. Составление таблицы «Требования к качеству и сроки реализации полуфабрикатов».  

 

11. Презентация «Новые технологии в приготовление сложных полуфабрикатов из дичи».  

 

12. Составление инструкционной карты «Обработка утиной или гусиной печени».  

 

13. Составление инструкционной карты «Приготовление полуфабриката карпаччо из баранины»  

 

14. Презентация на тему «Приготовление чучела из перьев дичи».  

 

15. Составление инструкционной карты «Обработка крупной пернатой дичи»  

 

16. Презентация на тему «Снятие с пернатой дичи кожи с перьями чулком »  

 

17. Составление инструкционной карты «Приготовление начинок для фарширования рыбы».  

 

18. Презентация «Начинки для фарширования птицы».  
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19. Презентация на тему «Современные способы обработки мяса»  

 

20. Презентация на тему «Новые виды сырья. Богатые незнакомцы».  

 

21. Составление инструкционных карт «Приготовление сложных полуфабрикатов из рыбы».  

 

22. Презентация на тему «Современные способы обработки рыбы».  

 

23. Составление инструкционной карты «Приготовление сложных полуфабрикатов из экзотических видов рыб»  

 

24. Презентация на тему: «Современные способы обработки птицы».  

 

25. Составление инструкционной карты :«Обработка ракообразных».  

 

26. Составление инструкционной карты «Обработка моллюсков».  

 

27. Составление инструкционной карты «Обработка рыб осетровых пород»  

 

28. Составление инструкционной карты «Обработка кролика»  

 
 

Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ:  

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

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

бованиями санитарных правил. 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

их сочетаемости с основным продуктом.  

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

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

сок. 

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

36 
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ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

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

обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

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

да. 

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

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

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

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

пасности готовой продукции. 

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

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

соблюдения режимов хранения.  

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

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

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

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

формы обслуживания.  

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

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

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

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

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответст-

вии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандарта-

ми чистоты. 

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

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

венного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
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Производственная практика (по профилю специальности) 

Виды работ: 

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

полнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

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

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

дартов чистоты 

4. Выбор способов обработки редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мяс-

ных продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Выбор способов  формовки, приготовления отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

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

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

для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домаш-

ней 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 за-

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

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

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

ние визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

36 

Всего 318 

 

 

 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения 

и организации рабочего места; Спецтехнологии 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

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

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

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

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

фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна;  

- овощерезательная машина; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер; 

- куттер;  

- оборудование для вакуумирования продуктов;  

- шкаф шоковой заморозки; 

- холодильник; 

- аппарат для вакуумной упаковки. 

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

струментами, посудой: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- разделочные доски;  

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатка; 

- венчик; 

- ложки; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- гастроемкости. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвен-

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

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

сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

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

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стан-

дартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-

ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сы-

рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

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

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

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             
12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдени-

ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

ния № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-

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

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государст-

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

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защи-

ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 
16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министер-

ства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюс-

те России 02.06.2015 № 37510). 
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17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 
18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-

тания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-

форм, 1996.  – 615 с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

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

динформ, 1997.- 560 с.  

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

венного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  

Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с. 

22. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 (Электронные) 

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

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

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

         http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 Дополнительные источники: 
1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие для 

высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 2008.- 

336с. 

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

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

3. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

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

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

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

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

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Академия, 2010 . 

– 112 с. 

(электронные) 

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

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

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

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

  

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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4.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный 

цикл обязательной части примерной основной образовательной программы среднего профессио-

нального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ об-

щепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и ги-

гиена, ОП.02. Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03. Техническое оснащение 

организацтй  питания. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для ла-

бораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением кин-

формационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни, осна-

щенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инстру-

ментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на фор-

мирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоя-

тельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных заня-

тий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента предусматриваются сле-

дующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках про-

фессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана 

ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессио-

нальной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология про-

дукции общественного питания. Производственная практика проводится только в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производ-

ственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учиты-

вать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной 

практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами со-

ответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответст-

вующим образом защищается. 

Программа ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента обеспечивается 

учебно-методической документацией по всем разделам программы.. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотеч-

ным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каж-

дой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю про-

фессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой 

дисциплине, модулю на одного обучающегося.  Библиотечный фонд должен быть укомплектован 

печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной ли-

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

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

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

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

ничениям их здоровья.  

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

процессе практического обучения.  Процессе теоретического обучения предусматриваются сле-

дующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инст-

руктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные фор-

мы тестового контроля и др Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде эксперт-

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

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофес-

сионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной орга-

низацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по 

отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение 

междисциплинарныхкурсовв рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференциро-

ванным зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации за-

вершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом 

стандартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 

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

ются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе приме-

нять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-

передачи информации в доступных для них формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образо-

вательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руково-

дителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуе-

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

менее 3 лет). 
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессио-

нального образования». 
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направ-

ление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятель-

ности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания, в общем числе педагогических работников, реа-

лизующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 



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

Результаты(освоенные профессиональ-

ные компетенции)  

Основные показатели оценки результата  
 

Формы и методы контроля и оценки  

ПК 1.1 Организовывать подготовку мяса и 

приготовление полуфабрикатов для слож-

ной кулинарной продукции.  

Выполнять технологический режим приго-

товления п/ф для сложной кулинарной про-

дукции  

 

Практическое задание  

Тест задание  

Формализованное наблюдение  

Сравнение с эталоном  

Экспертная оценка  

ПК 1.2 Организовывать подготовку рыбы 

и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.  

Выполнять технологический режим приго-

товления п/ф для сложной кулинарной про-

дукции  

 

Текущий контроль  

тестирование  

экспертная оценка практического задания  

ПК 1.3 Организовывать подготовку до-

машней птицы для приготовления слож-

ной кулинарной продукции.  

 

Выполнять технологический режим приго-

товления п/ф для сложной кулинарной про-

дукции  

 

Текущий контроль  

тестирование  

экспертная оценка практического задания  

 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты (освоенные общие компетенции)  Основные показатели оценки  

результата  

Формы и методы контроля и оценки  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость 

своей будущей профессии, проявлять к ней устойчи-

вый интерес.  

Презентация (эссе, сочинение) на тему 

«Моя будущая профессия».  

 

Экспертная оценка.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, 

определять методы и способы выполнения профес-

сиональных задач, оценивать их эффективность и ка-

чество.  

Планирование и организация технологиче-

ского процесса приготовления полуфабри-

катов для сложной кулинарной продукции  

Выбор способа достижения цели в соот-

ветствии с критериями качества и эффек-

тивности приготовления блюд.  

Практическое задание.  

Практическое задание.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестан-

дартных ситуациях и нести за них ответственность  

Проводит анализ причин брака, дефектов и 

способов их корректировки и устранения в 

соответствии с критериями качества.  

Практическое задание.  

 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование инфор- Поиск информации в нормативно- техно- Практическое задание.  
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мации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профессионального и лич-

ностного развития  

логической, справочной документации, а 

так же использование интернет ресурсов.  

Разработка нормативно-технологической 

документации  

Практическое задание.  

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные  

технологии в профессиональной деятельности.  

Использование программного обеспече-

ния.  

Работа со спец. программами  

 

Экспертная оценка практического  

задания. 

ОК 6.Работать в коллективе и команде, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителями.  

Создание продукта письменной коммуни-

кации сложной структуры.  

Анализ производственной практики 

(отчет, дневник)  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов 

команды (подчиненых), за результат выполненных 

заданий  

Демонстрация навыков организации тех-

нологического процесса членами коман-

ды/бригады  

Интерпретация результатов наблюде-

ний за деятельностью обучающегося на 

производственной практике  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессио-

нального и личностного развития, заниматься само-

образованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

Проведение самоанализа и коррекции ре-

зультатов собственной работы.  

 

Интерпретация результатов наблюде-

ний за деятельностью обучающегося в 

процессе освоения профессионального 

модуля  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены 

технологий в профессиональной деятельности.  

Корректировка технологического процесса 

в соответствии с новыми технологиями.  

Практическое задание  
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