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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОД-
ГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕ-

ЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

1.1 Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение про-

цессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента является частью основной профессиональной образова-
тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-
но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать профессио-

нальными компетенциями 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

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



требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практически
й опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимоза-

меняемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-
ответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 
редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимен-
та; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с 
учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфаб-
рикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 
уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-
ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-
ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-
ществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотиче-
ских и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ас-
сортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приго-
товлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения об-



работанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 

 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания: 

Код личност-

ных резуль-

татов реали-

зации про-

граммы вос-

питания 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

к специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ЛР 14 Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессио-
нального выбора, предопределенные психофизиологическими особенно-
стями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоро-
вья в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 15 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции 
на критику. 

ЛР 16 Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий 
на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освое-
нию, избегающий безработицы, мотивированный к освоению функцио-
нально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие 
объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 17 Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 
образовательной организации. 

ЛР 19 Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 
оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успеш-
ности, признающий ценность непрерывного образования. 

ЛР 21 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 
своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 
ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 22 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-
мой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ЛР 24 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лично-
стное развитие. 

ЛР 25 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-
легами, руководством, клиентами. 

ЛР 28 Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 
Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 
грамотностью, а также собственной адекватной позицией 
отношению к социально-экономической действительности. 

ЛР 29 Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 
современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 
трудовую активность. 

ЛР 31 Осознающий выбор специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское 
дело и возможностей реализации собственных жизненных планов; отно-
шение к профессиональной деятельности как возможности участия в ре-
шении личных, общественных, государственных, общенациональных 
проблем. 

 



 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

объем образовательной программы (всего) – 284 часов, в том числе: 
нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) – 180 часов, в том числе: 
теоретическое обучение – 30 часов; 
из них в форме практической подготовки – 14 часов; 
учебной практики – 72 часа; 
производственной практики – 72 часа; 
Самостоятельная работа – 104 часа  
Экзамен квалификационный – 6 часов 
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т
о
в

к
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 р

еа
л

и
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ц
и
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у
л
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н

а
р
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ы
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о
л

у
ф

а
б
р

и
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а
т
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ик
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ия
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со
рт
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ен

т 
по

-
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

дл
я 

бл
ю

д,
 к

ул
и-

на
рн

ы
х 

из
де

ли
й 

сл
ож

но
го

 а
сс

ор
-

ти
м

ен
та
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о
д

ер
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а
н

и
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К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
, а

сс
ор

ти
м

ен
т 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

дл
я 

бл
ю

д,
 к

ул
ин

ар
ны

х 
из

де
ли

й 
сл

ож
но

го
 п

ри
го

-
то

вл
ен

ия
. А

кт
уа

ль
ны

е 
на

пр
ав

ле
ни

я 
в 

ра
зр

аб
от

ке
 и

 с
ов

ер
ш

ен
ст

во
ва

ни
и 

ас
со

рт
им

ен
та
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еж

ду
н

ар
од

н
ы

е 
те

рм
ин

ы
, п

он
ят

и
я 

в 
об

ла
ст

и 
об

ра
бо

тк
и

 э
кз

от
и

че
ск

их
 и

 р
ед

ки
х 

ви
до

в 
сы

рь
я,

 
п

ри
го

то
вл

ен
и

я 
п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
и

з 
ни

х 
сл

ож
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

, п
ри

м
ен

яе
м

ы
е 

в 
ре

ст
ор

ан
но

м
 

би
зн

ес
е 
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П
ра

ви
ла

 а
да

пт
ац

и
и

 р
ец

еп
ту

р,
 р

аз
ра

бо
тк

и
 а

вт
ор

ск
их

 р
ец

еп
ту

р 
п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
сл

ож
н

ог
о 

ас
-

со
рт

и
м

ен
та
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Т
ем

а
т
и

к
а
 п

р
а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

х
 р

а
б
о
т
  

 
 

 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
а
я

  
р

а
б
о
т
а
. 
 Р

еш
ен

ие
 с

ит
уа

ци
он

ны
х 

за
да

ч 
по

 а
да

пт
ац

ии
 р

ец
еп

ту
р 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

сл
ож

но
го

 а
сс

ор
ти

м
ен

та
 и

з 
ов

ощ
но

го
, р

ы
бн

ог
о 

и 
не

ры
бн

ог
о 

во
дн

ог
о 

сы
рь

я,
 м

яс
а,

 м
яс

ны
х 

пр
о-

ду
кт

ов
, д

ом
аш

не
й 

пт
иц

ы
, д

ич
и 

 с
 у

че
то

м
 с

ез
он

но
ст

и,
 с

пе
ци

ал
из

ац
ии

 п
ре

дп
ри

ят
ия

, о
со

бе
нн

ос
те

й 
за

ка
за

 (
по

 в
ы

бо
ру

 о
бу

ча
ю

щ
их

ся
) 

2
 

2,
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В
 ф

ор
м

е 
пр

ак
ти

че
ск

ой
 

по
дг

от
ов

ки
 

Т
ем

а
 1

.2
. 

Х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

пр
оц

ес
со

в 
об

ра
-

бо
тк

и 
сы

рь
я 

и 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

из
 н

их
 

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е 

 
1
4
 

 
 

Т
ех

но
ло

ги
че

ск
ие

 п
ри

нц
ип

ы
 п

ро
из

во
дс

тв
а 

ку
ли

на
рн

ой
 п

ро
ду

кц
ии

. Т
ех

но
ло

ги
че

ск
ий

 ц
ик

л 
об

ра
-

бо
тк

и 
сы

рь
я 

и 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в.

 Х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

эт
ап

ов
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Х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

сп
ос

об
ов

 о
бр

аб
от

ки
 с

ы
рь

я 
и 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в.
 В

ы
бо

р 
и 

ко
м

би
-

ни
ро

ва
ни

е 
ра

зл
ич

ны
х 

сп
ос

об
ов

 о
бр

аб
от

ки
 с

ы
рь

я 
и 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в 
с 

уч
ет

ом
 

тр
еб

ов
ан

ий
 к

 п
ро

це
ду

ра
м

 о
бе

сп
еч

ен
ия

 б
ез

оп
ас

но
ст

и 
и 

ка
че

ст
ва

 п
ро

ду
кц

ии
 н

а 
ос

но
ве

 п
ри

нц
ип

ов
 

Х
А

С
С

П
 и

 т
ре

бо
ва

ни
й 

С
ан

П
иН

: в
ы

бо
р 

по
сл

ед
ов

ат
ел

ьн
ос

ти
 и

 п
от

оч
но

ст
и 

те
хн

ол
ог

ич
ес

ки
х 

оп
е-

ра
ци

й,
 о

пр
ед

ел
ен

ие
 «

ко
нт

ро
ль

ны
х 

то
че

к»
 -

 к
он

тр
ол

ир
уе

м
ы

х 
эт

ап
ов

 т
ех

но
ло

ги
че

ск
их

 о
пе

ра
ци

й,
 

2
 

1,
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пр
ов

ед
ен

ие
 к

он
тр

ол
я 

сы
рь

я,
 п

ро
ду

кт
ов

, ф
ун

кц
ио

ни
ро

ва
ни

я 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ко

го
 о

бо
ру

до
ва

ни
я 

и 
т.

д.
 (

Г
О

С
Т

 3
03

90
-2

01
3)

. 
Х

ар
ак

те
ри

ст
ик

а 
сп

ос
об

ов
 х

ра
не

ни
я 

об
ра

бо
та

нн
ог

о 
сы

рь
я 

и 
го

то
вы

х 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в:
 и

нт
ен

си
в-

но
е 

ох
ла

ж
де

ни
е,

 ш
ок

ов
ая

 з
ам

ор
оз

ка
, в

ак
уу

м
ир

ов
ан

ие
: у

сл
ов

ия
, т

ем
пе

ра
ту

рн
ы

й 
ре

ж
им

, с
ро

ки
 

хр
ан

ен
ия

 
2
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К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

 п
ищ

ев
ы

х 
ж

ир
ов

. С
ос

та
в 

и 
ис

по
ль

зо
ва

ни
е 

ж
ир

ов
 к

ак
 с

ы
рь

я 
в 

об
-

щ
ес

тв
ен

но
м

 п
ит

ан
ии

. О
це

нк
а 

ка
че

ст
ва

 п
ищ

ев
ы

х 
ж

ир
ов

. О
бщ

ие
 и

 с
пе

ци
ф

ич
ны

е 
по

ка
за

те
ли

. Т
о-

ва
рн

ы
е 

со
рт

а,
 п

ри
нц

ип
ы

 и
х 

де
ле

ни
я.

 Н
аи

бо
ле

е 
ра

сп
ро

ст
ра

не
нн

ы
е 

де
ф

ек
ты

. У
па

ко
вк

а 
дл

я 
пр

ед
-

пр
ия

ти
й 

об
щ

ес
тв

ен
но

го
 п

ит
ан

ия
. М

ар
ки

ро
вк

а,
 у

сл
ов

ия
 и

 с
ро

ки
 х

ра
не

ни
я.

 С
ра

вн
ит

ел
ьн

ая
 т

ов
а-

ро
ве

дн
ая

 х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

ра
ст

ит
ел

ьн
ы

х 
м

ас
ел

, ж
ив

от
ны

х 
ж

ир
ов

, м
ар

га
ри

на
 и

 м
ар

га
ри

но
во

й 
пр

од
ук

ци
и.
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К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
 м

ол
ок

а 
и 

пр
од

ук
то

в 
ег

о 
пе

ре
ра

бо
тк

и.
 С

ос
та

в,
 п

ищ
ев

ая
 ц

ен
но

ст
ь 

и 
ст

ру
кт

ур
а 

м
о-

ло
ка

. И
сп

ол
ьз

ов
ан

ие
 м

ол
оч

ны
х 

то
ва

ро
в 

в 
об

щ
ес

тв
ен

но
м

 п
ит

ан
ии

 в
 к

ач
ес

тв
е 

сы
рь

я 
и 

го
то

вы
х 

пр
од

ук
то

в.
 Т

ов
ар

ны
е 

со
рт

а,
 п

ри
нц

ип
ы

 и
х 

де
ле

ни
я.

 С
ра

вн
ит

ел
ьн

ая
 т

ов
ар

ов
ед

на
я 

ха
ра

кт
ер

ис
ти

ка
 

м
ол

ок
а,

 с
ли

во
к,

 к
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ло
м

ол
оч

ны
х 

пр
од

ук
то

в,
 м

ас
ла

 к
ор

ов
ье

го
, м

ас
ля

но
й 

па
ст

ы
, с

ы
ро

в,
 м

ол
оч

н
ы

х 
ко

нс
ер

во
в 

по
 а

сс
ор

ти
м

ен
ту

, с
тр

ук
ту

ре
, х

им
ич

ес
ко

м
у 

со
ст

ав
у,

 с
ы

рь
ю

, т
ех

но
ло

ги
и 

пр
ои

зв
од

ст
ва

, 
оц

ен
ке

 к
ач

ес
тв

а,
 д

еф
ек

та
м

. О
це

нк
а 

ка
че

ст
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а 
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од
ук

то
в 
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ре

ра
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тк
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ац

ия
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и 
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тв

ен
но

м
 п
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ев

ая
 

це
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. 

2
 

1,
2 

 

Ф
из

ик
о-

хи
м

ич
ес

ки
е 

пр
оц

ес
сы

, ф
ор
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О
це

нк
а 

на
ли
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я 

и 
ре
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рс
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е 
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че

ни
е 

вы
по
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ен

ия
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ак
аз

а.
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рг
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из
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 п

ри
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ы
рь

я,
 п

ро
-

ду
кт

ов
, м

ат
ер

иа
ло

в 
по
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ол

ич
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тв
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че
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оо

тв
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и 
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м
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ви
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О
рг

ан
из

ац
ия

  и
 т

ех
ни

че
ск

ое
 о

сн
ащ

ен
ие

 п
ро

це
сс

ов
 о

бр
аб

от
ки

 с
ы

рь
я 

и 
пр

ои
зв

од
ст

ва
 п

ол
уф

аб
ри

-
ка

то
в 

дл
я 

ку
ли

на
рн

ой
 п

ро
ду

кц
ии
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ло

ж
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

 в
 с

оо
тв

ет
ст

ви
и 

с 
за

ка
зо

м
, м

ет
од

ы
 о

п-
ти

м
из

ац
ии

 п
ро

из
во

дс
тв

ен
ны

х 
пр

оц
ес

со
в,

 о
бе

сп
еч

ен
ия

 р
ес

ур
со

сб
ер

еж
ен

ия
 и

 б
ез

оп
ас

но
ст

и 
сы

рь
я 

и 
пр

од
ук

ци
и.

 Т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
ор

га
ни

за
ци

и 
ра

бо
чи

х 
м

ес
т 

с 
уч

ет
ом

 о
пт

им
из

ац
ии

 п
ро

це
сс

ов
, о

бе
сп

е-
че

ни
я 

по
сл

ед
ов

ат
ел

ьн
ос

ти
 и

 п
от

оч
но

ст
и 

те
хн

ол
ог

ич
ес

ки
х 

оп
ер

ац
ий

, т
ре

бо
ва

ни
й 
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ои

зв
од

ст
ве

н-
но

й 
са

ни
та

ри
и 

и 
ги

ги
ен

ы
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В
ид

ы
, н

аз
на

че
ни

е,
 п

ра
ви

ла
 б

ез
оп

ас
но

й 
эк

сп
лу

ат
ац

ии
 с

ов
ре

м
ен

но
го

 т
ех

но
ло

ги
че

ск
ог

о 
об

ор
уд

о-
ва

ни
я,

 и
нв

ен
та

ря
, и

нс
тр

ум
ен

то
в,

 и
сп

ол
ьз

уе
м

ы
х 

пр
и 

об
ра

бо
тк

е 
сы

рь
я,

 п
ри

го
то

вл
ен

ии
 п

ол
уф

аб
-

ри
ка

то
в 

и 
их

 х
ра

не
ни

и,
 п

од
го

то
вк

е 
к 

тр
ан

сп
ор

ти
ро

ва
ни

ю
. О

бе
сп

еч
ен

ие
 б

ез
оп

ас
ны

х 
ус

ло
ви

й 
тр

уд
а 

в 
пр

оц
ес

се
 о

бр
аб

от
ки

 с
ы

рь
я 

и 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

дл
я 

сл
ож

но
й 

ку
ли

на
рн

ой
 

пр
од

ук
ци

и 
(т

ех
ни

ка
 б

ез
оп

ас
но

ст
и,

 п
ож

ар
на

я 
бе

зо
па

сн
ос

ть
, о

хр
ан

а 
тр

уд
а)

.  
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М
ех

ан
ич

ес
ки

е 
сп

ос
об

ы
 о

бр
аб

от
ки

: и
зм

ел
ьч

ен
ие

 /н
ар

ез
ка

, ш
ин

ко
вк

а/
, п

ро
ти

ра
ни

е,
 о

чи
ст

ка
, ф

ор
-

м
ов

ан
ие

, с
м

еш
ив

ан
ие

, с
ор

ти
ро

ва
ни

е,
 к

ал
иб

ро
ва

ни
е,

 п
ро

се
ив

ан
ие

; ф
ар

ш
ир

ов
ан

ие
, р

ы
хл

ен
ие

, 
ш

пи
го

ва
ни

е,
 п

ан
ир

ов
ан

ие
, п

ре
сс

ов
ан

ие
. С

ущ
н

ос
ть

, н
аз

на
че

ни
е,

 х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

2
 

1,
2 

 

Г
ид

ро
м

ех
ан

ич
ес

ки
е 

сп
ос

об
ы

 о
бр

аб
от

ки
: П

ро
м

ы
ва

ни
е 

пе
ре

м
еш

ив
ан

ие
, д

ис
пе

рг
ир

ов
ан

ие
, п

ен
о-

об
ра

зо
ва

ни
е 

и 
вз

би
ва

ни
е,

 о
са

ж
де

ни
е 

/о
тс

та
ив

ан
ие

/, 
ф

ил
ьт

ро
ва

ни
е.

 С
ущ

но
ст

ь,
 н

аз
на

че
ни

е,
 х

а-
ра

кт
ер

ис
ти

ка
. Х

им
ич

ес
ки

е 
и 

би
ох

им
ич

ес
ки

е 
сп

ос
об

ы
 о

бр
аб

от
ки

: с
ул

ьф
ит

ац
ия

, м
ар

ин
ов

ан
ие

, 
ф

ер
м

ен
та

ци
я,

 в
оз

де
йс

тв
ие

 р
аз

ры
хл

ит
ел

ям
и 

и 
др

. 
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Т
ер

м
ич

ес
ки

е 
сп

ос
об

ы
 о

бр
аб

от
ки

: т
еп

ло
вы

е,
 о

хл
аж

де
ни

е,
 з

ам
ор

аж
ив

ан
ие

. С
ущ

но
ст

ь,
 н

аз
на

че
-

ни
е,

 х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а.

 Т
еп

ло
ва

я 
об

ра
бо

тк
а:

 н
аз

на
че

ни
е.

 С
по

со
бы

 н
аг

ре
ва

. К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
 с

по
со

-
бо

в 
те

пл
ов

ой
 о

бр
аб

от
ки

, и
х 

ха
ра

кт
ер

ис
ти

ка
,с

ущ
но

ст
ь,

 в
ли

ян
ие

 н
а 

ка
че

ст
во

 г
от

ов
ой

 п
ро

ду
кц

ии
. 

Х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

вс
по

м
ог

ат
ел

ьн
ы

х 
и 

ко
м

би
ни

ро
ва

нн
ы

х 
сп

ос
об

ов
 т

еп
ло

во
й 

об
ра

бо
тк

и.
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Т
ем

а
т
и

к
а
 п

р
а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

х
 р

а
б
о
т
  

 
 

 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о
е 

за
н

я
т
и

е.
 С

ос
та

ви
ть

 з
ая
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ки
х 

кр
аб

ов
 б

ез
 п

ан
ци

ря
; о

бр
аб

от
ан

ны
х 

тр
еп

ан
го

в,
 к

ар
ак

ат
иц

, 
кр

аб
ов

 в
 м

яг
ко

м
 п

ан
ци

ре
, у

ли
то

к,
 к

ла
м

со
в,

 л
ап

ок
 л

яг
уш

ек
; ф

ил
е 

из
 м

ол
лю

ск
ов

 и
 р

ак
оо

бр
аз

-
ны

х;
 в

ск
ры

ты
х 

ра
ко

ви
н 

ус
тр

иц
. Б

ез
оп

ас
на

я 
ор

га
ни

за
ци

я 
те

хн
ик

и 
вы

по
лн

ен
ия

 д
ей

ст
ви

й 
в 

со
от

-
ве

тс
тв

ии
 с

 т
ип

ом
 м

ол
лю

ск
ов

 и
 р

ак
оо

бр
аз

ны
х 

О
сн

ов
ны

е 
кр

ит
ер

ии
 о

це
нк

и 
ка

че
ст

ва
 о

бр
аб

от
ан

ны
х 

и 
по

дг
от

ов
ле

нн
ы

х 
м

ол
лю

ск
ов

 и
 р

ак
оо

б-
ра

зн
ы

х.
 П

ра
ви

ла
 о

хл
аж

де
ни

я,
 з

ам
ор

аж
ив

ан
ия

, у
сл

ов
ия

 и
 с

ро
ки

 х
ра

не
ни

я 
об

ра
бо

та
нн

ог
о 

сы
рь

я.
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Т
ем

а
 2

.4
 П

ри
го

-
то

вл
ен

ие
 п

ол
уф

аб
-

ри
ка

то
в 

из
 р

ы
бы

 
и 

не
ры

бн
ог

о 
во

д-
но

го
 с

ы
рь

я 
дл

я 
бл

ю
д,

 к
ул

ин
ар

ны
х 

из
де

ли
й 

сл
ож

но
го

 
ас

со
рт

им
ен

та
 

 

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е 

 
1
4
 

 
 

А
кт

уа
ль

ны
е 

на
пр

ав
ле

ни
я 

в 
пр

иг
от

ов
ле

ни
и 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

из
 р

ы
бы

. А
сс

ор
ти

м
ен

т,
 р

ец
еп

ту
ры

 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в 
из

 р
ы

бн
ог

о 
сы

рь
я 

дл
я 

пр
од

ук
ци

и 
сл

ож
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

.  
2
 

1,
2 

 

В
ы

бо
р 

со
вр

ем
ен

ны
х 

м
ет

од
ов

 п
ри

го
то

вл
ен

ия
 п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
ра

зл
ич

ны
х 

ви
до

в 
сы

рь
я 

сл
ож

но
-

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

 в
 с

оо
тв

ет
ст

ви
и 

с 
за

ка
зо

м
. П

од
бо

р 
 п

ря
но

ст
ей

 и
 п

ри
пр

ав
 п

ри
 п

ри
го

то
вл

ен
ии

 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в 
из

 р
ы

бы
. 

2
 

1,
2 

 

В
ы

бо
р 

сп
ос

об
ов

 п
ри

го
то

вл
ен

ия
 в

 з
ав

ис
им

ос
ти

 о
т 

ви
да

 р
ы

бы
 и

 т
ех

ни
че

ск
их

 т
ре

бо
ва

ни
й 

бл
ю

да
. 

М
ет

од
ы

 о
бр

аб
от

ки
 и

 п
од

го
то

вк
и 

ры
бы

: д
ля

 с
ло

ж
ны

х 
бл

ю
д:

 р
аз

м
ор

аж
ив

ан
ие

, п
от

ро
ш

ен
ие

 б
ез

 
ра

зр
ез

ан
ия

 б
рю

ш
ка

, с
ни

м
ан

ие
 к

ож
и,

  с
во

ра
чи

ва
ни

е 
ру

ле
то

м
, м

ар
ин

ов
ан

ие
, п

ер
ев

яз
ы

ва
ни

е.
  

2
 

1,
2 

 

П
ри

го
то

вл
ен

ие
 к

не
ль

но
й 

м
ас

сы
, м

ас
сы

 д
ля

 ф
ар

ш
ир

ов
ан

ия
 р

ы
бы

 и
з 

ко
нд

ит
ер

ск
ог

о 
м

еш
ка

. 
С

по
со

бы
 ф

ар
ш

ир
ов

ан
ия

: в
 ц

ел
ом

 в
ид

е,
 п

ор
ци

он
ны

х 
ку

ск
ов

 р
ы

бы
; р

ул
ет

а 
из

 ф
ил

е 
ры

бы
, р

ул
ет

а 
дл

я 
ка

рп
ач

чо
 т

ел
ьн

ог
о.
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1,
2 

 
П

ра
ви

ла
 о

хл
аж

де
ни

я,
 з

ам
ор

аж
ив

ан
ия

 п
ол

уф
аб

ри
ка

то
в.

 К
ул

ин
ар

но
е 

на
зн

ач
ен

ие
, т

ре
бо

ва
ни

я 
к 

ка
че

ст
ву

, у
сл

ов
ия

 и
 с

ро
ки

 х
ра

не
ни

я 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в 
сл

ож
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

. У
па

ко
вк

а 
по

лу
-

ф
аб

ри
ка

то
в 

на
 в

ы
но

с,
 х

ра
не

ни
е 

с 
уч

ет
ом

 т
ре

бо
ва

ни
й 

к 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 п

ро
ду

кц
ии

. С
ан

ит
ар

но
-

ги
ги

ен
ич

ес
ки

е 
тр

еб
ов

ан
ия

 к
 в

ед
ен

ию
 п

ро
це

сс
ов

 о
бр

аб
от

ки
. 

Т
ем

а
т
и

к
а
 п

р
а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

х
 р

а
б
о
т
 

6
 

 
 

Л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
а
я

 р
а
б
о
т
а
. 

П
ри

го
то

вл
ен

ие
 п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
сл

ож
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

 и
з 

ры
бы

 и
 н

е-
ры

бн
ог

о 
во

дн
ог

о 
сы

рь
я.

 
4
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В
 ф

ор
м

е 
пр

ак
ти

че
ск

о
й по

дг
от

ов
ки

 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о
е 

за
н

я
т
и

е 
Р

еш
ен

ие
 з

ад
ач

, 
со

ст
ав

ле
ни

е 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ки

х 
ка

рт
, 

ка
ль

ку
ля

ци
он

ны
х 

ка
рт

, т
ех

но
ло

ги
че

ск
их

 с
хе

м
. 

2
 

2,
3 

В
 ф

ор
м

е 
пр

ак
ти

че
ск

о
й по

дг
от

ов
ки
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а
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о
д
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ж

а
н

и
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О
бр

аб
от

ка
, 

по
дг

о-
то

вк
а 

м
яс

а 
ди

ки
х 

ж
ив

от
ны

х 

О
сн

ов
ны

е 
ха

ра
кт

ер
ис

ти
ки

 м
яс

а 
ди

ки
х 

ж
ив

от
ны

х:
 к

ос
ул

и,
 к

аб
ан

а,
 о

ле
ня

, л
ос

я.
 П

ищ
ев

ая
 ц

ен
-

но
ст

ь.
 О

со
бе

нн
ос

ти
 с

тр
ое

ни
я 

и 
со

ст
ав

а 
 м

ы
ш

еч
но

й 
 т

ка
ни

 д
ик

их
 ж

ив
от

ны
х.

 Т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
ка

-
че

ст
ву

, п
ок

аз
ат

ел
и 

 б
ез

оп
ас

но
ст

и,
 у

сл
ов

ия
 и

 с
ро

ки
 х

ра
не

ни
я 

м
яс

а 
ди

ки
х 

ж
ив

от
ны

х.
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О
сн

ов
ны

е 
кр

ит
ер

ии
 о

це
нк

и 
ка

че
ст

ва
 п

од
го

то
вл

ен
но

го
 м

яс
а 

ди
ки

х 
ж

ив
от

ны
х 

и 
их

 с
оо

тв
ет

ст
ви

я 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ки

м
 т

ре
бо

ва
ни

ям
. П

ри
м

ер
ны

е 
но

рм
ы

 в
ы

хо
да

 п
ос

ле
 о

бр
аб

от
ки

 д
ля

 п
ос

ле
ду

ю
щ

ег
о 

ис
по

ль
зо

ва
ни

я.
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С
хе

м
а 

м
ех

ан
ич

ес
ко

й 
об

ра
бо

тк
и 

и 
м

ет
од

ы
 о

бр
аб

от
ки

 м
яс

а 
ди

ки
х 

ж
ив

от
ны

х:
 к

ос
ул

и,
 к

аб
ан

а,
 

ол
ен

я,
 л

ос
я,

 с
по

со
бы

 м
ин

им
из

ац
ии

 о
тх

од
ов

 п
ри

 п
од

го
то

вк
е 

м
яс

а 
ди

ки
х 

ж
ив

от
ны

х.
 П

ра
ви

ла
 

ох
ла

ж
де

ни
я,

 з
ам

ор
аж

ив
ан

ия
, у

па
ко

вк
и,

  х
ра

не
ни

я 
по

дг
от

ов
ле

нн
ог

о 
м

яс
а 

ди
ки

х 
ж

ив
от

ны
х.

 С
а-

ни
та

рн
о-

ги
ги

ен
ич

ес
ки

е 
тр

еб
ов

ан
ия

 к
 в

ед
ен

ию
 п

ро
це

сс
ов

 о
бр

аб
от

ки
. 
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К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
, а

сс
ор

ти
м

ен
т,

 о
сн

ов
ны

е 
ха

ра
кт

ер
ис

ти
ки

, п
ищ

ев
ая

 ц
ен

но
ст

ь,
 т

ре
бо

ва
ни

я 
к 

ка
-

че
ст

ву
, у

сл
ов

ия
 и

 с
ро

ки
 х

ра
не

ни
я 

ту
ш

ек
 я

гн
ят

, м
ол

оч
ны

х 
по

ро
ся

т 
и 

по
ро

ся
чь

их
 г

ол
ов

, у
ти

но
й 

и 
гу

си
но

й 
пе

че
ни

, о
тд

ел
ьн

ы
х 

ча
ст

ей
 г

ов
яд

ин
ы

 и
з 

м
ра

м
ор

но
го

 м
яс

а.
 В

ы
бо

р 
м

ет
од

ов
 д

ля
 о

бр
а-

бо
тк

и 
ту

ш
ек

 я
гн

ят
, м

ол
оч

ны
х 

по
ро

ся
т 

дл
я 

сл
ож

но
й 

ку
ли

на
рн

ой
 п

ро
ду

кц
ии

 в
 з

ав
ис

им
ос

ти
 о

т 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ки

х 
тр

еб
ов

ан
ий

 к
ул

ин
ар

но
й 

пр
од

ук
ци

и.
 С

по
со

бы
 м

ин
им

из
ац

ии
 о

тх
од

ов
. 
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1,
2 

 

О
рг

ан
ол

еп
ти

че
ск

ая
 о

це
нк

а 
ка

че
ст

ва
 и

 б
ез

оп
ас

но
ст

и,
 п

од
го

то
вк

а 
к 

хр
ан

ен
ию

 о
бр

аб
от

ан
ны

х 
ту

-
ш

ек
 я

гн
ят

, м
ол

оч
ны

х 
по

ро
ся

т,
 п

ор
ос

яч
ьи

х 
го

ло
в.

 Т
ех

но
ло

ги
че

ск
ий

 р
еж

им
 з

ам
ор

аж
ив

ан
ия

, 
ва

ку
ум

ир
ов

ан
ия

, о
хл

аж
де

ни
я,

 у
сл

ов
ия

 и
 с

ро
ки

 х
ра

не
ни

я.
 

Т
ем

а
 2

.6
  

П
ри

го
то

вл
ен

ие
 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

из
 

м
яс

а,
 м

яс
ны

х 
пр

о-
ду

кт
ов

 д
ля

 б
лю

д,
 

ку
ли

на
рн

ы
х 

из
де

-
ли

й 
сл

ож
но

го
 а

с-
со

рт
им

ен
та

 

  

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е 

 
2
4
 

 
 

Т
ех

но
ло

ги
че

ск
ий

 п
ро

це
сс

 м
ех

ан
ич

ес
ко

й 
ку

ли
на

рн
ой

 о
бр

аб
от

ки
 и

 п
од

го
то

вк
и 

дл
я 

пр
иг

от
ов

ле
-

ни
я 

сл
ож

но
й 

ку
ли

на
рн

ой
 п

ро
ду

кц
ии

 т
уш

ек
 я

гн
ят

, м
ол

оч
ны

х 
по

ро
ся

т 
с 

уч
ет

ом
 т

ре
бо

ва
ни

й 
к 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 
В

ар
иа

нт
ы

 п
од

бо
ра

 п
ря

но
ст

ей
 и

 п
ри

пр
ав

 п
ри

 п
ри

го
то

вл
ен

ии
 п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
из

 м
яс

а 
(и

м
би

рь
, 

ро
зм

ар
ин

, о
ре

га
но

,  
тм

ин
, с

ем
ян

 ф
ен

хе
ля

, э
ст

ра
го

н)
. 
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1,
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А
кт

уа
ль

ны
е 

на
пр

ав
ле

ни
я 

в 
пр

иг
от

ов
ле

ни
и 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

из
 м

яс
а 

дл
я 

сл
ож

но
й 

ку
ли

на
рн

ой
 

пр
од

ук
ци

и.
 М

ет
од

ы
 о

бр
аб

от
ки

 и
 п

од
го

то
вк

и 
м

яс
а 

дл
я 

сл
ож

ны
х 

бл
ю

д:
 м

ар
ин

ов
ан

ие
, с

во
ра

чи
-

ва
ни

е 
ру

ле
то

м
, ф

ар
ш

ир
ов

ан
ие

, ш
пи

го
ва

ни
е,

  п
ан

ир
ов

ан
ие

, п
ер

ев
яз

ы
ва

ни
е,

 в
зб

ив
ан

ие
 и

 о
тс

а-
ж

ив
ан

ие
 к

не
ль

но
й 

м
ас

сы
 и

з 
ко

нд
ит

ер
ск

ог
о 

м
еш

ка
. 
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К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
,  

ре
це

пт
ур

ы
 п

/ф
 и

з 
м

ра
м

ор
но

го
 м

яс
а.

 П
ищ

ев
ая

 ц
ен

но
ст

ь,
 с

по
со

бы
 п

ри
го

то
вл

е-
ни

я.
 К

ул
ин

ар
но

е 
на

зн
ач

ен
ие

, т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
ка

че
ст

ву
, у

сл
ов

ия
 и

 с
ро

ки
 х

ра
не

ни
я.
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К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
, а

сс
ор

ти
м

ен
т,

 к
ул

ин
ар

но
е 

на
зн

ач
ен

ие
 п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
из

 м
яс

а 
ди

ки
х 

ж
ив

от
-

ны
х.

 Х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

м
ет

од
ов

 п
ри

го
то

вл
ен

ия
 п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
из

 м
яс

а 
ди

ки
х 

ж
ив

от
ны

х.
 П

ри
-

м
ер

ны
е 

но
рм

ы
 в

ы
хо

да
 п

ос
ле

 о
бр

аб
от

ки
 д

ля
 п

ос
ле

ду
ю

щ
ег

о 
ис

по
ль

зо
ва

ни
я.

 
2
 

1,
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П
ра

ви
ла

 о
хл

аж
де

ни
я 

и 
за

м
ор

аж
ив

ан
ия

 п
од

го
то

вл
ен

ны
х 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

из
 м

яс
а 

дл
я 

сл
ож

но
й 

ку
ли

на
рн

ой
 п

ро
ду

кц
ии

. Т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 х

ра
не

ни
я 

 п
од

го
то

вл
ен

ны
х 

 п
ол

уф
аб

ри
ка

-
то

в 
из

 м
яс

а 
дл

я 
сл

ож
но

й 
ку

ли
на

рн
ой

 п
ро

ду
кц

ии
 в

 о
хл

аж
де

нн
ом

 и
 з

ам
ор

ож
ен

но
м

 в
ид

е.
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С
по

со
бы

 с
ок

ра
щ

ен
ия

 п
от

ер
ь,

 с
ох

ра
не

ни
я 

пи
щ

ев
ой

 ц
ен

но
ст

и 
пр

од
ук

то
в 

пр
и 

пр
иг

от
ов

ле
ни

и 
по

-
лу

ф
аб

ри
ка

то
в.

 П
ра

ви
ла

 п
ор

ци
он

ир
ов

ан
ия

 (
ко

м
пл

ек
то

ва
ни

я)
, у

па
ко

вк
и 

и 
м

ар
ки

ро
ва

ни
я 

уп
ак

ов
ан

ны
х 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 
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Т
ем

а
т
и

к
а
 п

р
а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

х
 р

а
б
о
т
 

1
2
 

 
 

Л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
а
я

 р
а
б
о
т
а
. 

П
ри

го
то

вл
ен

ие
 и

 о
це

нк
а 

ка
че

ст
ва

 к
ру

пн
ок

ус
ко

вы
х 

и 
по

рц
ио

нн
ы

х 
по

-
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

из
 м

яс
а:

 к
ар

е 
яг

не
нк

а,
 р

ул
ет

а 
дл

я 
ка

рп
ач

чо
, 

ст
ей

ко
в,

 р
ул

ет
ов

 и
з 

м
ра

м
ор

но
го

 м
я-

са
.  
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В
 ф
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м
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пр
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ти
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ск

о
й по

дг
от

ов
ки

 

Л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
а
я

 р
а
б
о
т
а
. 

П
ри

го
то

вл
ен

ие
 и

 о
це

нк
а 

ка
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д
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К
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иф

ик
ац

ия
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сн
ов

ны
е 

ха
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кт
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ер
на

то
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пт
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ы
. П
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ая
 ц

ен
но

ст
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 О
со

бе
нн

ос
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ен

ия
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ы
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ер
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то
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ди
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ов
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ат
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от
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 п
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вк
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пе
рн

ат
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 д
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и 
дл
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от

ов
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по
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ф
аб

ри
ка

то
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со
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кр
ащ

ен
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от

ер
ь 
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рь
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 п

ро
ду

кт
ов
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ри

 и
х 

об
ра

бо
тк
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ра
ви

ла
 о

хл
аж

де
ни
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 з

ам
ор

аж
ив

ан
ия

, 
уп

ак
ов

ки
,  

хр
ан

ен
ия

 п
од

го
то

вл
ен

но
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а 
пе

рн
ат

ой
 д

ич
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ан

ит
ар

но
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иг
ие

ни
че
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еб
ов

ан
ия
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ед
ен
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ро
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ов

 о
бр
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от
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по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в 

из
 

пт
иц

ы
 и

 п
ер

на
то

й 
ди

чи
 д

ля
 б

лю
д,

 

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е 

 
1
0
 

 
 

К
ла
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иф

ик
ац

ия
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м
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ри
ст
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ни
я 
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ст
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ол
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ри
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то
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 п
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-
на

то
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пт
иц

ы
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ов

ре
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ен
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м
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од
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вл

ен
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аб

ри
ка

то
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ер
на

то
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ди
чи
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К

ул
ин
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но
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ни
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  Т

ре
бо
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ни

я 
к 

ка
че

ст
ву

, у
сл

ов
ия
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ро
ки
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ни

я.
 

2
 

1,
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рн

ы
х 
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но
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со
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ен
та
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то
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м
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ы
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ол
уф
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ри
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то
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. Т
ре

бо
ва

ни
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, у

с-
ло
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ан

ен
ия
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Л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
а
я

 
р

а
б
о
т
а
. 

П
ри

го
то

вл
ен

ие
 п

ол
уф

аб
ри

ка
то

в 
из

 п
ти

цы
, 

пе
рн

ат
ой

 д
ич

и 
сл

ож
но

го
 

ас
со

рт
им

ен
та

: 
га

ла
нт

ин
, 

ко
тл

ет
ы

 ф
ар

ш
ир

ов
ан

ны
е,

 р
ул

ет
ы

 и
з 

пт
иц

ы
. 

О
бр

аб
от

ка
, 

за
пр

ав
ка

 и
 

по
дг

от
ов

ка
 к

 ж
ар

ке
 п

ер
на

то
й 

ди
чи

 (
пе

ре
пе

ло
в)
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т
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о
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т
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 н
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ен
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м

ос
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со
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ав
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ни
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ль
ку
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ны

х 
ка

рт
, т

ех
но

ло
ги

че
ск
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хе
м
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м
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ти

че
ск

о
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дг
от

ов
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С
а
м

о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

 у
ч

еб
н

а
я

 р
а
б
о
т
а
 п

р
и

 и
зу

ч
ен

и
и

 р
а
зд

ел
а
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С

ис
те

м
ат

ич
ес

ка
я 

пр
ор

аб
от

ка
 к

он
сп

ек
то

в 
уч

еб
ны

х 
за

ня
ти

й,
 у

че
бн

ой
 и

 с
пе

ци
ал

ьн
ой

 л
ит

ер
ат

ур
ы

 (
по

 в
оп

ро
са

м
, 

со
-

ст
ав

ле
нн

ы
м

 п
ре

по
да

ва
те

ле
м

).
  

 
Р

аб
от

а 
с 

но
рм

ат
ив

но
й 

и 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ко

й 
до

ку
м

ен
та

ци
ей

, с
пр

ав
оч

но
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ли
те

ра
ту

ро
й.

 
 

П
од

го
то

вк
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пр

ак
ти

че
ск

им
 з

ан
ят

ия
м

 с
 и

сп
ол

ьз
ов

ан
ие

м
 м

ет
од

ич
ес

ки
х 

ре
ко

м
ен

да
ци

й 
пр

еп
од

ав
ат

ел
я,

 у
че

бн
ой

 и
 

сп
ра

во
чн

ой
 л

ит
ер

ат
ур

ы
, н

ор
м

ат
ив

ны
х 

до
ку

м
ен

то
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С
ос

та
вл

ен
ие

 п
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ей

 о
бр

аб
от

ки
 р

ед
ки

х 
и 

эк
зо

ти
че

ск
их

 в
ид

ов
 с

ы
рь

я 
и 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в 
сл

ож
но

го
 а
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ор

ти
м

ен
та
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С
бо

р 
ин

ф
ор

м
ац
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, 
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м
 ч

ис
ле

 с
 и

сп
ол

ьз
ов

ан
ие

м
 с

ет
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И
нт

ер
не

т,
 е

е 
ан

ал
из

, 
си

ст
ем

ат
из

ац
ия

 в
ы

со
ко

те
хн

ол
ог

ич
но

го
 

об
ор

уд
ов

ан
ия

, 
ин

ве
нт

ар
я,

 и
нс

тр
ум

ен
то

в,
 п

ос
уд

ы
, 

но
вы

х 
ви

да
х 

сы
рь

я,
 м

ет
од

ах
 е

го
 к

ул
ин

ар
но

й 
об

ра
бо

тк
и 

и 
по

дг
о-

то
вк

а 
со

об
щ

ен
ий

 и
 п

ре
зе

нт
ац

ий
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О
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ни
е 

уч
еб

но
го

 м
ат

ер
иа
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 т

ем
ы
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ощ

ью
 Э

О
Р

, в
 т

ом
 ч

ис
ле

 с
 и

сп
ол

ьз
ов

ан
ие

м
 ф

ед
ер

ал
ьн

ы
х 

ци
ф

ро
вы

х 
ин

ф
ор

-
м

ац
ио

нн
о-

об
ра

зо
ва

те
ль

ны
х 

ре
су

рс
ов
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од
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нн
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х 
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ту
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ий
, р
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ен

ие
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во
дс

тв
ен
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х 
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ч.
 

 
Р

еш
ен

ие
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ы
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рь
я 

с 
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ет
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 с
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а,

 к
он

ди
ци

и 
сы

рь
я,
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по

со
ба
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бо

тк
и.

  
 

П
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я 
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ны
х 
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В
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О
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ы
бо

р 
в 
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от

ве
тс

тв
ии

 с
 т

ех
но

ло
ги

че
ск

им
и 

тр
еб

ов
ан

ия
м

и,
 о

це
нк

а 
 к

ач
ес

тв
а 

и 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 о

сн
ов

-
ны

х 
пр

од
ук

то
в 

и 
до

по
лн

ит
ел

ьн
ы

х 
ин

гр
ед

ие
нт

ов
, 

ор
га

ни
за

ци
я 

их
 х

ра
не

ни
я 

до
 м

ом
ен

та
 и
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ол

ьз
ов

ан
ия

 в
 с

оо
тв

ет
ст

-
ви

и 
с 

тр
еб

ов
ан

ия
м

и 
са

ни
та

рн
ы
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пр

ав
ил
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О

ф
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м
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ни
е 

за
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ок
 н

а 
пр

од
ук

ты
, 

ра
сх

од
ны

е 
м

ат
ер

иа
лы

, 
не

об
хо

ди
м

ы
е 

дл
я 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я 
по

лу
ф

аб
ри

ка
то

в 
дл

я 
бл

ю
д,

 к
ул

ин
ар

ны
х 

из
де

ли
й 

сл
ож

но
го

 а
сс

ор
ти

м
ен

та
. 

 
В

ы
бо

р,
 п

од
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н
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до
по
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ы
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нт
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 и
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бо
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со
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ос

ти
 с

 о
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од
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м
оз
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м
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оо
тв
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кл
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зо
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ю
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пр
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от

ов
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ни
я 

по
лу

ф
аб

ри
ка
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бл
ю

д,
 

ку
ли
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рн

ы
х 
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де
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сл
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ы
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ой
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по
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зу
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ы
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й 
ре
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пт
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ы
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до
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те

ль
но

ст
и 

пр
иг

от
ов

ле
ни
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со
бе
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ос
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за
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о
м

 ч
и

сл
е
 р
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н
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ь
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ы
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у
ч

е
т
о
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а
ц

и
о
н

а
л

ь
н

о
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а
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о
д
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р
о
д
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к

т
о
в
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п
о
л

у
ф

а
б
р

и
к

а
т
о
в
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со
б
л

ю
д

е
н

и
я

 р
е
ж

и
м

о
в
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р
и
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т
о
в
л

е
н

и
я
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а
н

д
а
р

т
о
в
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и
ст

о
т
ы
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о
б
е
с-

п
е
ч

е
н

и
я
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е
з
о
п

а
сн

о
ст
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о
т
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о
й
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р

о
д

у
к

ц
и

и
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из
во

дс
тв

ен
-

но
го

 и
нв

ен
та

ря
, и

нс
тр
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ра
ви

ла
м

и 
те
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 у
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е
т
о
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у
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о
в
и
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о
к

о
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0
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П
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
а
н

и
е
 

(к
о
м

п
л

е
к

т
о
в
а
н

и
е
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по
лу

ф
аб

ри
ка
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дл
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бл
ю
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 к

ул
ин
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ны

х 
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ор
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м

ен
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д

л
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п
о
д

а
ч

и
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 у
ч

е
т
о
м
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о
б
л

ю
д

е
н

и
я

 в
ы

х
о
д

а
 п

о
л

у
ф

а
б
р

и
к

а
т
о
в
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р
а
ц

и
о
н

а
л

ь
н

о
го
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о
л

ь
з
о
в
а
н

и
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е
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р
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в
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со
б
л

ю
д

е
н

и
я

 т
р

е
б
о
в
а
н

и
й
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б
е
з
о
п

а
сн

о
ст

и
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о
т
о
в
о
й
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р

о
д

у
к

ц
и

и
. 

1
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О
х
л

а
ж

д
е
н

и
е
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 з
а
м

о
р

а
ж

и
в
а
н

и
е
 п

о
л

у
ф

а
б
р

и
к

а
т
о
в
 с

 у
ч

е
т
о
м
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р

е
б
о
в
а
н

и
й
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 б

е
з
о
п

а
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о
ст

и
 п

и
щ
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МО-

ДУЛЯ 

3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 
доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 
обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 
материала и др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 
муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  
Учебная кухня ресторана 
 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 
3.2.1. Печатные 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]. 

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. 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 пи-

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-
тинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-
держанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по-
терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. 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. 
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13. 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. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-
форм, 1996.  – 615 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпро-
динформ, 1997.- 560 с.  

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-
е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 
стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2015. – 176 с  

19. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Изда-
тельский центр «Академия», 2016. – 320 с 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-
бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 
М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 
студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. 
– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 
Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфаб-
рикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Ака-
демия», 2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Изда-
тельский центр «Академия», 2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учре-
ждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2015. – 288 с 

28. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 
 

3.2.2. 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 
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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 государствен-
ного 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 государственного 
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организаци-
ям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-
го санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Измене-
ния и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
7. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
10. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 
11. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 
12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
13. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 
3.2.3. Дополнительные источники: 

На усмотрение ОО 
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Результаты ( 

освоения 

профессиональные 

и общие 

компетенции) 

 
Основные показатели оценки результата 

ПК 1.1   

Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами  

 
 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабо-

чих мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

 оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, по-
суды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 
обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрика-
тов сложного ассортимента); 

 рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; 

 точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, 
продуктов, материалов требованиям регламентов; 

 соответствие распределения заданий между подчиненными в их 
квалификации; 

 соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение темпе-
ратурного режима, товарного соседства в холодильном оборудо-
вании, правильность упаковки, складирования); 

 соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, инст-
рументов, весоизмерительных приборов требованиям инструк-
ций и регламентов по технике безопасности, охране труда, сани-
тарии и гигиене; 

 правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 
ножей; 

 точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 
сырье, продуктах; 

 соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  
ПК 1.2.  

Осуществлять обра-
ботку, подготовку 
экзотических и ред-
ких видов сырья: 
овощей, грибов, ры-
бы, нерыбного вод-
ного сырья, дичи.  

 

ПК 1.3.  
Проводить приго-
товление и подго-
товку к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 

Подготовка, обработка различными методами экзотических ви-
дов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, приготов-
ление полуфабрикатов сложного ассортимента: 

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

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

 оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приго-
товления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, вре-
мени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов 
обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабри-
катов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям ре-
цептуры); 

 профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 
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изделий сложного 
ассортимента. 

 

 

механическим оборудованием, оборудованием для вакуумиро-
вания, упаковки; 

 соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 
консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам об-
служивания; 

 правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 
ведение процессов обработки, подготовки экзотических видов 
сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов сложного ас-
сортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

 соответствие процессов обработки экзотических видов сырья и 
приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требовани-
ям охраны труда и технике безопасности: 

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

неорганических отходов; 
 соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 
работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хра-
нение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обяза-
тельная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабо-
чем месте и в холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, безопасное использование обору-
дования, инвентаря, инструментов, посуды; 

 соответствие времени выполнения работ нормативам; 
 соответствие массы обработанного сырья, приготовленных 

полуфабрикатов требованиям действующих норм, рецептуре;  
 точность расчетов норм закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
 адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

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

ниям рецептуры; 
 эстетичность, аккуратность комплектования и упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 
ПК 1.4. 

Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур полуфаб-
рикатов с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания 

 актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 

 оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие тре-
бованиям по безопасности продукции; 

 соответствие дополнительных ингредиентов виду основного 
сырья; 

 соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
 актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   

способу последующей термической обработки; 
 оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; соответствие способов обработки  
виду, кондиции сырья; 

 точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сы-
рья; 

 точность, правильность ведения расчетов, оформления результа-
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тов проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового полуфабриката действующим мето-
дикам, правильность определения норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

 правильность оформления акта проработки новой или адаптиро-
ванной рецептуры; 

 оптимальность выбора способа презентации результатов прора-
ботки (полуфабрикат, разработанную документацию); 

 демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 
обработке экзотических видов сырья, приготовления полуфаб-
рикатов сложного ассортимента при проведении мастер-класса 
для представления результатов разработки 

ОК 01  
Выбирать способы 
решения задач про-
фессиональной дея-
тельности, примени-
тельно к различным 
контекстам. 

 точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 
различных контекстах; 

 адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности; 

 оптимальность определения этапов решения задачи; 
 адекватность определения потребности в информации; 
 эффективность поиска; 
 адекватность определения источников нужных ресурсов; 
 разработка детального плана действий; 
 правильность оценки рисков на каждом шагу; 
 точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению плана 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 
анализ и интерпре-
тацию информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

 оптимальность планирования информационного поиска из 
широкого набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач; 

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

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

 адекватность интерпретации полученной информации в контек-
сте профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реа-
лизовывать собст-
венное профессио-
нальное и личност-
ное развитие 

 актуальность используемой нормативно-правовой документации 
по профессии; 

 точность, адекватность применения современной научной 
профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллекти-
ве и команде, эффек-
тивно взаимодейст-
вовать с коллегами, 
руководством, кли-
ентами 

 эффективность участия в  деловом общении для решения дело-
вых задач; 

 оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять уст-
ную и письменную 
коммуникацию на 

 грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 
по профессиональной тематике на государственном языке; 

 толерантность поведения в рабочем коллективе 
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государственном 
языке с учетом осо-
бенностей социаль-
ного и культурного 
контекста 

ОК 06. 

Проявлять граж-
данско-
патриотическую по-
зицию, демонстри-
ровать осознанное 
поведение на основе 
традиционных об-
щечеловеческих 
ценностей 

 понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать со-
хранению окружаю-
щей среды, ресур-
сосбережению, эф-
фективно действо-
вать в чрезвычайных 
ситуациях 

 точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 

 эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 
месте 

ОК. 09 

Использовать ин-
формационные тех-
нологии в профес-
сиональной деятель-
ности 

 адекватность, применения средств информатизации и информа-
ционных технологий для реализации профессиональной дея-
тельности 

ОК 10. 

Пользоваться про-
фессиональной до-
кументацией на го-
сударственном и 
иностранном языках 

 адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы); 

 адекватность применения нормативной документации в профес-
сиональной деятельности; 

 точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые); 

 правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
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Аннотация к рабочей программе профессионального модуля  
ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС 
Учебная дисциплина входит в профессиональные модули 
2. Ожидаемые результаты образования и компетенции по завершении освоения учебной 
дисциплины 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся иметь практический 
опыт: 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безо-
пасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламента-
ми; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безо-
пасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приго-
товлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требова-
ний к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 
уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, со-
блюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности го-
товой продукции 
знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 
и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 



29 

 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полу-
фабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 
сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-
но к различным контекстам 
ОК 02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-
полнения задач профессиональной деятельности 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-
тие 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-
ководством, клиентами 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-
ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоро-
вья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня фи-
зической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-
ном языке 
ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-
фабрикатов 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: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента  
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
3. Структура и содержание учебной дисциплины 

Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента  
Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них 
Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов 
Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов 
Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы 
Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий сложного ассортимента 
Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента 
Обработка, подготовка мяса диких животных 
Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для блюд, кулинарных изде-
лий сложного ассортимента 

Обработка и подготовка  пернатой дичи 
Приготовление полуфабрикатов из птицы и пернатой дичи для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

Учебная практика 
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Производственная практика 
4. Методы и формы обучения: 

- репродуктивные методы; 
- лекция; 
- практическое занятие; 
- самостоятельная работа. 

5. Формы контроля 
Текущая аттестация:  
- самостоятельная работа; 
- тестирование; 
- итоговая аттестация – зачет дифференцированный в 1 семестре и  экзамен в 2 семестре 
 
6. Общая трудоемкость учебной дисциплины: 

объем образовательной программы (всего) – 284 часов, в том числе: 
нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) – 180 часов, в том числе: 
теоретическое обучение – 30 часов; 
из них в форме практической подготовки – 14 часов; 
учебной практики – 72 часа; 
производственной практики – 72 часа; 
Самостоятельная работа – 104 часа  
Экзамен квалификационный – 6 часов 

 


