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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.1. Область применения программы 

Адаптированная рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 

«Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента» соответствует федеральному компоненту 

государственного образовательного стандарта по профессии 16675 «Повар». 

Адаптированная рабочая программа дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки рабочих по профессии 16675 «Повар». 

Программа учитывает индивидуальные особенности слушателей (легкой 

степенью умственной отсталости), не имеющими основного общего или 

среднего общего образования, разработана с целью создания максимально 

благоприятных условий для профессионального обучения, реабилитации и 

адаптации слушателей с недостатками в умственном развитии. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина ПМ.01 «Приготовление 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

входит в профессиональный цикл.  

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания 

 
Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весо измерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; выбирать, 

применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом),подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки 

и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов 
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Знать Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

Результаты освоения профессионального модуля: 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: Приготовление 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе профессиональными компетенциями: 

 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводитьприготовлениеполуфабрикатовразнообразногоассортиментадля 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводитьприготовлениеполуфабрикатовразнообразногоассортиментадля 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.5     Соблюдать правила безопасного труда 

 

1.4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 406 

Из них на освоение МДК 106 

На практики учебную 180  производственную 120 самостоятельную работу - 

часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

 

 

 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетенц

ий 

 

 

 

 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

 

Всего 

часов 

 

(макс.у

чебная 

нагрузк

а и 

практи

ки) 

Объем времени, отведенный на освоение 
Междисциплинарного курса 

Практика 

 

обязательные 

аудиторные учебные 

занятия 

внеаудиторная 

(самостоятельная 

)учебная работа 

 

 

учебная  

 

 

производственна

я часов (если 

предусмотрена) 

всего 

часов 

в том числе 

 

Всего часов 
Лабораторны

х и 

практических 

занятий 

,часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1.- 
1.4 

МДК 01.01 Процесс 

приготовления 

кулинарных 
полуфабрикатов 

106 106 54 - 
  

ПК 1.1- 
1.4 

Учебная практика 
180 

   180  

ПК 1.1- 
1.4 

Производственная 
практика 

120 
   

 120 

ПК 1.1- 
1.4 

Комплексный экзамен       

 Всего: 406 106 54 - 180 120 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ.01) 

 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального

модуля 

(ПМ),междисципли

нарных 

курсов(МДК) 

 

Содержание учебного материала, 

лабораторныеработыипрактическиезанятия,самостоятельнаяработаобучающихся 

 

Объем в 

часах 

1 2 3 

МДК 01.01  Процессы приготовления кулинарных полуфабрикатов 106 

Тема 2.1 
обработка, 

нарезка, формовка 

овощей и грибов 

Содержание 16 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения,кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатныховощей,зелени,грибов. 

Формы нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования форм нарезки. 

Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и 

нарезке. Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней 

горечи у некоторых видов овощей и грибов. 

Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка,вакуумирование:условия,температурныйрежим,срокихранения 

 

 

 

 

 

8 

Практические занятия и лабораторные работы 8 

Практическое занятие Расчеты при механической кулинарной обработке овощей. 2 

Лабораторная работа. Обработка, нарезка клубнеплодов, плодовых, капустных, луковых, салатно- 

шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию, для приготовления 

голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей 

(перца, кабачков, баклажан, помидоров) 

 

6 

Тема 2.2. Содержание 10 
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Обработка 

рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 

 

 

8 

Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, 
вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

 

Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, 
крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и 
пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и 
сроки хранения обработанной рыбы 

 

 

Методы разделки рыбы с хрящевым скелетом, последовательность приготовления обработанной рыбы в 
целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, 
условия и сроки хранения обработанной рыбы 

 

 

Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, 
безопасности, условия и сроки хранения 

 

 

Практические занятия и лабораторные работы 2 

Практическое занятие. Расчеты при механической кулинарной обработке рыбы и нерыбного водного 
сырья. 

2 

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатов 
из рыбы  

Содержание 16 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 
сырья. 

 

 

 

6 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный 

кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, 

чистое филе, рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы. 

Варианты подбора пряностей и приправ для рыбы. 

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

Практические занятия и лабораторные работы 10 

Лабораторная работа 

Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы. 

6 

Лабораторная работа. Обработка нерыбного водного сырья 4 

Тема 2.4 
Обработка, подготовка 

мяса, мясных 

Содержание 10 

Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 
хранения мяса и мясного сырья. 
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продуктов Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.  

 

8 

Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинарной 

обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш 

говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка. 

Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное 
назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе 
подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

 

 

Практические занятия и лабораторные работы 2 

Практическое занятие. Расчет количества отходов, выхода частей туши, массы нетто и брутто мяса и 
мясопродуктов при механической кулинарной обработке 

2 

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатов из 
мяса, мясных 

продуктов 

Содержание 16 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 
Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

 

 

 

6 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 
из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. 

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

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, полуфабрикатов из них. 

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

Практические занятия и лабораторные работы 10 

Лабораторная работа 
Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 

4 

Лабораторная работа 
Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без 

6 

Тема 2.6 
Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

 

2 

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения 
домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, 
дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

Содержание 16 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 
птицы, дичи, кролика 

4 
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домашней птицы, 

дичи, кролика 

Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

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

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых 
полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 

6 

 

Лабораторная работа 
Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и 
полуфабрикатов из нее. 

6 

Самостоятельная учебная работа обучающихся при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

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

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

справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента. 

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной 

обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, 

способа обработки. 

22 
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Учебная практика ПМ.01 

Виды работ: 
1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и 

свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов 

традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации 

отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, 

нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, 

округлой и плоской формы). 

4. Размораживать,обрабатывать,подготавливатьразличнымиспособамимясо,мясныепродукты,полуфабрикаты,домашнюю 

птицу, дичь, кролика 
5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 
6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во 

фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы 

плоскойи округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из 

различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной 

котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные 

виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оцениватькачествообработанныховощей,плодовигрибов,рыбы,мяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи, кролика 

органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумироватьобработанныеовощи,плодыигрибы,полуфабрикатыизрыбы,мяса,мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять 

излишнюю горечь. 

6. Хранить обработанную рыбу, мясо,мясныепродукты,домашнююптицу,дичь,кроликаиполуфабрикатыизнихв 
охлажденном и замороженном виде. 

 

 

 

 

 

 

180 
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Производственная практика ПМ.01 

Виды работ: 

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

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

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

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

чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. Дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовкакхранению(вакуумрование,охлаждение,замораживание),порционирование(комплектование),упаковкадля 

отпуска на вынос, транспортирования. 

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

птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

120 

Дифференцированный зачет 1 

Комплексный экзамен 2 

Всего 406 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства; лаборатории – учебная кухня 

ресторана. 

Оборудование учебных кабинетов: 

 доска учебная; 

 рабочее место преподавателя; 

 столы, стулья для студентов на 15 обучающихся; 

 шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др. 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы 

продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование лаборатории - учебная кухня ресторана: 

 моечная ванна; 

 овощерезательная машина; 

 плиты электрические или с индукционном нагревом; 

 мясорубка; 

 слайсер; 

 блендер (гомогенизатор)(ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания); 

 куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

 планетарный миксер; 

 пароконвектомат 

 шкаф интенсивной заморозки; 

 шкаф морозильный; 

 шкаф холодильный; 

 аппарат для вакуумной упаковки; 

 льдогенератор; 

 микроволновая печь; 

 горелка газовая ручная; 

 овоскоп; 

 нитрат-тестр; 

 посудомоечная машина; 

 стеллаж; 

 мусат для заточки ножей. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой для выполнения лабораторных и 

практических занятий по ПМ.01: 

 рабочий стол; 

 весы настольные электронные; 

 наборразделочныхдосок(пластиксцветовоймаркировкойдлякаждойгрупп
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ыпродуктов); 

 ножи поварской тройки; 

 щипцы универсальные; 

 лопатки (металлические, силиконовые); 

 венчик; 

 ложки; 

 мерный стакан; 

 сито; 

 половник; 

 тяпка; 

 тендрайзер ручной; 

 пинцет; 

 миски из нержавеющей стали; 

 набор кастрюль; 

 набор сотейников; 

 ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

 функциональные емкости из нержавеющей стали; 

 корзины для отходов; 

 стрейч пленка для пищевых продуктов; 

 пергамент, фольга; 

 пакеты для вакуумного аппарата; 

 контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

 перчатки силиконовые. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные 

компьютером, проектором, интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, 

которая проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, 

электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные 

шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда 

(разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; 

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные 

выемки и др.). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. 

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

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
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питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. №1036:вред.от10мая2007№276]. 

ГОСТ31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. -Введ. 

2015-01-01. -М.: Стандарт информ, 2014.-III, 8 с. 

ГОСТ30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.-

Введ. 2016-01-01. -М.: Стандарт информ, 2014.-III, 48 с. 

ГОСТ31985-2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения.-

Введ.2015-01-01. -М.: Стандарт информ, 2014.-III, 10 с. 

ГОСТ 30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 

01 – 01.- М.: Стандарт информ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 

– 01. – М.: Стандарт информ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 31986-2012Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандарт информ, 2014. – III, 11 с. 

Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2018.- 544с. 

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, 2017.- 808с. 

20.Богушева,В.И.Технологияприготовленияпищи:учебноепособие/[Текст]В.И. 

Богушева. - 2-е изд., стер. - Ростов н/Д: Феникс, 2017. - 374 с. 

 

Электронные издания: 

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]. 

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]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий[Электронный 

ресурс]:постановление Главного 

государственногосанитарноговрачаРФот13июля2001г.№18[вредакцииСП1.1.21

93-07 «Дополнения№1»]. 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа 

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособиедляспо/Л.В.Донченко,Е.А.Ольховатов.—Санкт-

Петербург:Лань,2020.—180с. 

ISBN978-5-8114-6457-9.—Текст:электронный//Лань:электронно-

библиотечнаясистема. 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044(дата обращения: 24.02.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — 

ISBN 978-5-8114- 6397-8.— Текст: электронный// Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147257(дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Практические занятия по профессии «Повар, кондитер».Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н.В. Пушина, 

Е.А. Зайцева, Н.А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.— Текст: 

электронный// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное 

пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина,Ж.В.Морозова.—Санкт-

Петербург:Лань,2020. —176 с.—ISBN978-5-8114-4126-6.— Текст: электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.— Текст: 

электронный// Лань : электронно- библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147396(дата обращения: 18.12.2020). 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Шокина, Ю.В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов: учебное 

пособие дляспо/Ю.В.Шокина.—Санкт-Петербург:Лань,2020.—148с.—

ISBN978-5-8114-6366- 

— Текст: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. 
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— Санкт- Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8.— 

Текст: электронный// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147349(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. 

Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-

3. 

— Текст: электронный// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148042(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. Термины и определения в области 

однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного 

происхождения, торговли общественного питания: учебно- справочное пособие 

для СПО / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.— Текст: электронный// Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148029(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для СПО / О. К. Мотовилов, В. М. 

Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2.— Текст: 

электронный// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки : учебное пособие для СПО / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0.— Текст: 

электронный// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146642(дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : 

электронный // Лань : электронно- библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147396(дата обращения: 15.12.2020). 

Режим  доступа: для авториз.пользователей. 

Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. 

П. Могильда. — Санкт- Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-

5992-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/146925(дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, 

О. В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — 
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ISBN 978-5-8114- 5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147322(дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 

учебное пособие для СПО / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. 

— 2-е изд., стер. — Санкт- Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-

8114-7116-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681(дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Самусенко,Л.Д. Скотоводство. Практикум: учебное 

пособие/Л.Д.Самусенко,А.В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 

с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146792(дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 

Практикум : учебное пособие для СПО / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. 

Иванова. — Санкт- Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-

7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148957(дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

СПО / В. Г. Кахикало, Н. Г.Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно- библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/153633(дата обращения: 15.12.2020). 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособиедляспо/Ю.Ф.Мишанин,Г.И.Касьянов,А.А.Запорожский.—Санкт-

Петербург: 

Лань,2020.—720с.—ISBN978-5-8114-5691-8.—

Текст:электронный//Лань:электронно- библиотечнаясистема.—

URL:https://e.lanbook.com/book/147396(датаобращения:15.12.2020). 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

http://www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html%3B
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html%3B
http://www.eda-server.ru/gastronom/%3B
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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дом «Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 

Америки: Пер.с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. 

пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – 

М.: КНОРУС, 2008.- 336с. 

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

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

Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: 

Академия, 2010. – 96 с. 

Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособиедлянач.проф.образования/Т.А.Сопачева,М.В.Володина.–

М.:Академия,2010. – 112 с. 

Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с. 

CHEFART.Коллекциялучшихрецептов/[сост.ФедотоваИлонаЮрьевна].–

М.:ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости»,2016-320с.:ил. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

Выполнение всех действий по организации содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства 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 инструкциями, безопасная правка ножей; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

практических/лабораторных 

занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 
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точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 

соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

 

ПК 1.4. 

Проводить приготовление 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Подготовка,  обработка различными методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика: 

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 

полуфабрикатов действующим нормам; 

оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (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; 

правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфбрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

соответствие процессов обработки 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 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

Практических заданий на 

зачете/экзамене поМДК; 

Выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

Экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 


