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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 
деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов реализации программы 
воспитания с учетом особенностей специальности 

Код Наименование общих компетенций и личностных результатов 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информацию, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско – патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных  ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 1. 
Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2. Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для 
защиты национальных интересов России. 

ЛР 3. Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 
традиционных ценностей   многонационального народа России. 



ЛР 4. Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 
и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 
родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и 
их финансового содержания. 

ЛР 5. Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 
общественного деятеля. 

ЛР 6. Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 
информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

ЛР 7. 
 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно 
мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и 
сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 
профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 
дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на 
достижение поставленных целей; демонстрирующий профессиональную 
жизнестойкость. 

ЛР 8. Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 
изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы; управляющий 
собственным профессиональным развитием; рефлексивно оценивающий 
собственный жизненный опыт, критерии личной успешности. 

ЛР 9. Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 
особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 
различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности». 

ЛР 10. Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 
соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 
готовый оказать поддержку нуждающимся. 

ЛР 11. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих. 

 
1.2. Перечень профессиональных компетенций  
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 
регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово- 
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

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

ПК 1.4.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

 

 



1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический 
опыт: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
подборе в соответствии с технологическими требованиями, 
оценке качества, безопасности, обработке различными 
методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 
упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья 
с учетом требований 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 оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 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 готовой продукции 



знать: требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 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; 
способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 
правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля    

 
Всего часов: 220 часов 
 в том числе в форме практической подготовки – 76 часов 
Из них: 
 на освоение МДК.01.01 - 40 часов 
 в том числе самостоятельная работа – 4 часа 
на освоение МДК.01.02 – 36 часа 
 в том числе самостоятельная работа – 4 часа 
практики – 144 часа, в том числе учебная – 72 часа 
            производственная – 72 часа     
 
     Промежуточная аттестация: 

- по МДК.01.01, МДК.01.02 – комплексный дифференцированный зачет 

 (6 семестр); 

- по УП.01 – дифференцированный зачет (6 семестр); 

- по ПП.01 - дифференцированный зачет (6 семестр), 

- по ПМ.01 – экзамен квалификационный (6 семестр). 



2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиональн

ых общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммарный 
объем 

нагрузки, 
час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 

пр
ак
ти

че
ск
ой

 п
од

го
то
вк
и Объем профессионального модуля, час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоя
тельная 
работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Лабораторных 
и практических 

занятий 

Курсовых 
работ 

(проектов) 

Учебная 
 

Производственная 
 

1 2 3  4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01. – ОК 11. 

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

40 36 25 11 - - - 4 

ПК 1.1.- 1.4 
ОК 01 – ОК 11.     

Раздел 2. Ведение 
процессов обработки 
экзотических и редких 
видов сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции 

36 32 18 14 - - - 4 

УП.01  
ПК 1.1.- 1.4 

Учебная практика 
72 - - - - 72 - - 

ПП.01 
ПК 1.1.- 1.4 

Производственная 
практика (по профилю 
специальности) 

72 - - - -  72 - 

 Всего: 220 68 43 25 - 72 72 - 

 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
 

Наименование разделов 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 
курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем часов 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов. 40 

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

40 

Тема 1. Классификация и 
ассортимент 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

Содержание  

8 

 

1-2.Ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов 
3.Рецептуры,методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента 
4-5.Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов 
сырь я, приготовления полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в 
ресторанном бизнесе 
6.Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного 
ассортимента 
7-8.Практическое занятие № 1. Разработка, изменение ассортимента, разрабатывание и 
адаптирование рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса 

Тема 2. Характеристика 
процессов обработки сырья 
и приготовления 
полуфабрикатов 
из них 

Содержание  

16 

1.Технологические принципы производства кулинарной продукции. 
2.Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 
3.Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов 

4.Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 
продуктов, готовых полуфабрикатов 
5-6. Практическое занятие № 2: Соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 



7.Выбор и комбинирование различных способов обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов с учетом требований на основе принципов ХАССП и требований СанПиН 
8.Выбор последовательности и поточности технологических операций 
9.Определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций 
10.Проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического 
оборудования 
11-12.Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: 
интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки 
хранения 
13. Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: 
вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 
14.Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного 
сырья и готовых полуфабрикатов. 
15-16. Практическое занятие № 3. Применение регламентов, стандартов и нормативно – 
технической документации, соблюдение санитарно – эпидемиологические требования 

Тема 3. Организация 
работ по обработке сырья и 
приготовлению 
полуфабрикатов 

Содержание 

16 

1. Организация приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству, в 
соответствии с заказом. 
2.Правила составления заявок на продукты 
3.Правила расчета потребности в сырье, продуктах, материалах 

4.Методы оптимизации производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и 
безопасности сырья и продукции 
5-6.Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства 
полуфабрикатов для кулинарной продукции сложного ассортимента в соответствии с 
заказом 
7.Практическое занятие № 4. Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, 
расходные материалы в соответствии с заказом (по индивидуальному заданию) 
8. Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, обеспечения 
последовательности и поточности технологических операций, требований производственной 
санитарии и гигиены. 

9-10.Практическое занятие №  5. Организация и произвести подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
11.Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания 
12-13. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации  технологического оборудования, 



производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними 
14-15.Практическое занятие № 6: Обеспечение наличия, контроль хранения и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности 

 16.Комплексный дифференцированный зачет 1 

В том числе, самостоятельная  работа при изучении раздела 1                                   
Работа с учебной, нормативной и справочной литературой, Интернет-ресурсами. По теме: «Характеристика способов 
хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, 
температурный режим, сроки хранения» 
Подготовка презентации по теме: «Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации  технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними»  

4 

Раздел 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции 

36 

Тема 1. 
Обработка, подготовка 
экзотических и редких 
видов овощей, грибов 

Содержание  

4 

1.Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их 
кулинарное назначение. Пищевая ценность. 
2.Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; 
спаржи; ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов 
3.Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора последующей 
обработки 
4.Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное 
назначение, составление композиций. Формование, подготовка к фаршированию 

Тема 2. 
Обработка, подготовка 
экзотических и редких 
видов рыбы 

1.Основные характеристики редких и экзотических видов рыбы 
2. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических видов. 
3-4.Лабораторная работа № 1. Использование различных способов обработки, подготовки 
экзотических  и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента. Оценка их качества и соответствие технологическим требованиям 

4 

Тема 3. 
Обработка, подготовка 
нерыбного водного сырья 
для изделий сложного 
ассортимента 

1.Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. 
2.Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных 
3.Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования 
4.Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и 
экзотических видов рыб 

4 

Тема 4.  
 Приготовление 
полуфабрикатов из рыбы 

1.Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного 
ассортимента. 
2. Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

6 



и нерыбного водного сырья 
для блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

3-6. Лабораторная работа № 2. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из 
рыбы и нерыбного водного сырья. 

Тема 5. 
Обработка, подготовка мяса 
диких животных 

1.Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 
2. Выбор методов для обработки тушек ягнят, молочных поросят для сложной кулинарной 
продукции в зависимости от технологических требований кулинарной продукции. 

2 

Тема 6. 
Приготовление 
полуфабрикатов из 
мяса, мясных продуктов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение, методы приготовления 
полуфабрикатов из мяса диких животных. 
2. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса 
3-6..Лабораторная работа № 3. Приготовление и оценка качества сложных крупнокусковых и 
порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из 
мраморного, (стейков) из мраморного мяса. 

6 

Тема 7. 
Обработка и подготовка 
пернатой дичи 

1.Классификация, основные характеристики пернатой птицы. 
2. Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. 2 

Тема 8. 
Приготовление 
полуфабрикатов из 
птицы и пернатой 
дичи для блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

1.Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из 
пернатой птицы. 
2. Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи. 
3-6. Лабораторная работа  № 4. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи 
сложного ассортимента: галантин, котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, 
заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 
7. Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 
8.Комплексный дифференцированный зачет 

8 

   

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2: 
 
 Работа с учебной, нормативной и справочной литературой, Интернет-ресурсами 
. «Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки» 
Подготовка презентаций по темам: 
«Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, составление 
композиций. Формование, подготовка к фаршированию» 
Подготовка сообщений по темам: 
«Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования» 
«Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов рыб» 

4 



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, ку- 
линарных изделий сложного ассортимента. 
3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом 
их сочетаемости с основным продуктом. 
4. 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. 
5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, по- 
следовательности приготовления, особенностей заказа. 
6. 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. 
7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны тру- 
да. 
8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 
9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и сроков. 
10. 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.__ 

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения. 
13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрика- 
тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 
14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 
формы обслуживания. 
16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож- 

72 



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). 
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 
соответствии 
с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
19. 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 производствен- 
ного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика ПМ.01 
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, стандар- 
тов чистоты 
4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа. 
5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных из- 
делий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья. 
6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка 
для отпуска на вынос, транспортирования. 
7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продук- 
тов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 
8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм 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 
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Всего 220 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Строительные материалы  и изделия», оснащённый  оборудованием: 

- рабочие места преподавателя и обучающихся ( столы и стулья по количеству посадочных мест); 

- комплект демонстрационных строительных материалов ; 

- программное обеспечение профессионального назначения 

техническими средствами  обучения: персональный компьютер, ноутбуки, мультимедийный 
проектор,  

Кабинет «Основы инженерной геологии при производстве работ на строительной площадке», 
оснащённый  оборудованием: 

- рабочие места преподавателя и обучающихся( столы и стулья по количеству посадочных мест); 

- комплект демонстрационных материалов: минералов, горных пород; 

техническими средствами обучения: персональный компьютер, мультимедийный проектор. 

Кабинет «Проектирование зданий и сооружений», оснащённый  оборудованием: 

- рабочие места преподавателя и обучающихся ( столы и стулья по количеству посадочных мест); 

- программное обеспечение  профессионального назначения по проектированию зданий ; 

 - модели и макеты конструкций и конструктивных узлов. 

техническими средствами обучения: персональный компьютер, мультимедийный проектор. 

 Кабинет  «Проектирование производства работ», оснащённый  оборудованием: 

-рабочие места преподавателя и обучающихся ( столы м стулья по количеству посадочных мест); 

-модели и макеты производства работ на строительной площадке 

-программное обеспечение профессионального назначения ; 

техническими средствами обучения: персональный компьютер, мультимедийный проектор. 

Кабинет« Инженерных сетей и оборудования территорий, зданий и стройплощадок», 
оснащённый  оборудованием: 

-рабочие места преподавателя и обучающихся ( столы и стулья по количеству посадочных мест); 

-программное обеспечение профессионального назначения ; 

техническими  средствами обучения: персональный компьютер, мультимедийный проектор. 

Лаборатория «Испытания строительных материалов и конструкций», оснащённая  
оборудованием: 

- Набор сит для определения гранулометрического состава песка, 

- Разрывная машина для определения прочности арматурной стали и сварных швов, 

- Стандартный конус для определения подвижности бетонной смеси, 



- Прибор «Вика»  для определения водопотребности и сроков схватывания цементного теста, 

- Пресс для определения прочности на сжатие бетона, 

- Прибор для определения прочности бетона неразрушающим способом. 

Лаборатория «Информационных технологий в профессиональной деятельности», оснащенная 
оборудованием  

- рабочие места преподавателя и обучающихся  ( столы и стулья по количеству мест); 

-техническими средствами обучения : компьютер с необходимым лицензионным программным 
обеспечением и мультимедиапроектор  (рабочее место преподавателя);принтер, сканер, проектор. 

-компьютеры с необходимым лицензионным программным обеспечением по количеству 
обучающихся. 

 Реализация рабочей программы профессионального модуля предполагает обязательную 
учебную и производственную практику. 
 Учебная практика реализуется в мастерских ОГБПОУ «РПК», имеющих оборудование, 
инструменты, расходные материалы, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 
определенных содержанием программы  профессионального модуля. 
 Производственная практика реализуется в организациях строительного профиля, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области  «Строительство и 
жилищно-коммунальное хозяйство». 
 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 
практики должно соответствовать содержанию профессионального модуля и дать возможность 
обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 
предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и 
оборудования. 
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  печатные и  
электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном 
процессе. 

            3.2.1 Печатные издания 

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 
Федерации 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 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественно- 
го питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин- 



форм, 2014.- III, 12 с. 
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стан- 
дартинформ, 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. 

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся уч- 
реждений 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 общест- 
венного 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 продук- 
тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Сове- 
том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно- 
го 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 услови- 
ям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 
дарственного 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 (профи- 
лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 
ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол- 
нения № 1»]. – Режим доступа: 
5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст- 
венного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- 
циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про- 
дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 
дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867- 
11 «Изменения 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 образовательной организации. 

 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ  

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Выполнение всех действий по 
организации подготовки рабочих 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, посуды, 
соответствие виду выполняемых работ 
(виду и способу обработки сырья, виду 
и способу приготовления 
полуфабрикатов сложного 
ассортимента); 
– рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, 
сырья, материалов на рабочем месте; 
– точная оценка соответствия качества и 
безопасности сырья, продуктов, мате- 
риалов требованиям регламентов; 
– соответствие распределения заданий 
между подчиненными в их 
квалификации; 
– соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов 
требованиям регламентов (соблюдение 
температурного режима, товарного со- 
седства в холодильном оборудовании, 
правильность упаковки, складирования); 
– соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов 
по технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с 

Текущий 
контроль: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий; 
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; 
- заданий для само- 
стоятельной работы 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка выполнения: 
- практических 
заданий 
на зачете/экзамене 
по 
МДК; 
- выполнения 
заданий 
экзамена по 
модулю; 
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практики 



инструкциями, безопасная правка 
ножей; 
– точность, соответствие заданию 
ведение расчетов потребности в сырье, 
продуктах; 
– соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты 

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. 

Подготовка, обработка различными 
методами экзотических видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, приготовление полуфабрикатов 
сложного ассортимента: 
– адекватный выбор основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в 
том числе специй, приправ, точное 
распознавание недоброкачественных 
продуктов; 
– соответствие отходов и потерь сырья 
при его обработке и приготовлении по- 
луфабрикатов действующим нормам; 
– оптимальность процесса обработки, 
подготовки сырья и приготовления 
полу- 
фабрикатов (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетических 
затрат и 
т.д., соответствие выбора методов 
обработки сырья, способов и техник 
приготовления полуфабрикатов виду 
сырья, продуктов, его количеству, 
требованиям рецептуры); 
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим 
оборудованием, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки; 
– соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, 
консистенция, 
выход и т.д.) особенностям заказа, 
методам обслуживания; 
– правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение про- 
цессов обработки, подготовки 
экзотических видов сырья, продуктов, 
приготовления полуфабрикатов 
сложного ассортимента, соответствие 
процессов 
инструкциям, регламентам; 
– соответствие процессов обработки 
экзотических видов сырья и 
приготовления 



полуфабрикатов стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и технике 
безопасности: 
• корректное использование цветных 
разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров 
для органических и неорганических 
отходов; 
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, 
чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных 
операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, 
правильная (обязательная) дегустация 
в процессе приготовления, чистота на 
рабочем месте и в холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудова- 
ния, 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 требованиям 
рецептуры; 
– эстетичность, аккуратность 
комплектования и упаковки готовых 
полуфабрикатов для отпуска на вынос 

ПК 1.4.Осуществлять 
разработку, 
адаптацию рецептур полу- 
фабрикатов с учетом по- 
требностей различных 
категорий потребителей, 
видов 
и форм обслуживания 

– актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду и 
форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа 
и количества продуктов, вкусовых, аро- 
матических, красящих веществ, 
соответствие требованиям по 
безопасности продукции; 
• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья; 



• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов; 
• актуальность, оптимальность формы, 
текстуры, соответствие их способу по- 
следующей 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 сырья; 
– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; 
соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы 
готового 
полуфабриката действующим 
методикам, правильность определения 
норм от- 
ходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 
– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 
– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(полуфабрикат, разработанную 
документацию); 
– демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по обработке 
экзотических видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов 
сложного ассортимента при проведении 
мастер-класса для представления 
результатов разработки 

ОК 01. 
Выбирать способы 
решения задач про-
фессиональной 
деятельности, 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 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий; 
заданий по учебной 
и производственной 
практике; 



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 

заданий для само-
стоятельной работы 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК; 
заданий экзамена по 
модулю; 
экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 
 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
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 выделения в ней 
главных аспектов; 
точность структурирования отобранной 
информации в соответствии с 
параметрами поиска; 
адекватность интерпретации 
полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности; 

ОК 03. 
Планировать и 
реализовывать собст-
венное профессиональное 
и личностное развитие 

актуальность используемой нормативно-
правовой документации по профессии; 
точность, адекватность применения 
современной научной про-
фессиональной терминологии 

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

эффективность участия в деловом 
общении для решения деловых задач; 
оптимальность планирования 
профессиональной деятельность 

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

грамотность устного и письменного 
изложения своих мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке; 
толерантность поведения в рабочем 
коллективе 

ОК 06.  
Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
традиционных об-
щечеловеческих 
ценностей 

- понимание значимости своей 
профессии 
 

ОК 07. 
Содействовать 

точность соблюдения правил 
экологической безопасности при 



сохранению окружающей 
среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

ведении профессиональной 
деятельности; 
эффективность обеспечения 
ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. 
Использовать 
информационные техно-
логии в профессиональной 
деятельности 

- адекватность, применения средств 
информатизации и информационных 
технологий для реализации 
профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной доку-
ментацией на 
государственном и ино-
странном языках 

адекватность понимания общего смысла 
четко произнесенных высказываний на 
известные профессиональные темы); 
адекватность применения нормативной 
документации в профессиональной 
деятельности; 
точно, адекватно ситуации 
обосновывать и объяснить свои дейст-
вия (текущие и планируемые); 
правильно писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 

 
 
 

 

 

 

 

 

 


