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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля – является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 
по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) 

Организация процесса приготовления и приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции и соответствующих профессиональной 
компетенции (ПК). 

ПК 1.1.Организовывать подготовку мяса и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 
приготовления сложной кулинарной продукции. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 
использована для подготовки  получения образования и присвоения 
квалификации техника-технолога при формах обучения: очной, заочной, 
экстерната на базе среднего (полного) общего образования, на базе основного 
общего образования. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения профессионального модуля должен:  

Иметь практический опыт  разработки ассортимента полуфабрикатов 
из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 
организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы 

для сложных блюд; 
подготовки мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной 

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

контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и 
домашней птицы 

Уметь: 
Органолептически оценивать качество продуктов и готовых 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
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принимать решения по организации процессов подготовки и 
приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы для 
сложных блюд; 

проводить расчеты по формулам; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 
сложных блюд; 

выбирать различные способы и приемы подготовки мяса и птицы 
полуфабрикатов для сложных блюд; 

обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 
размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени. 

Знать: 
Ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной 

печени для сложных блюд; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов 

со склада и от поставщиков и методы определения их качества; 
виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 
основные, и  характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, 

молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, 
утиной и гусиной печени; 

требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и 
поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной 
печени в охлажденном и мороженом виде; 

способы расчета количества необходимых дополнительных 
ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из 
мяса, рыбы,  домашней птицы и печени; 

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 
его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней 
птицы; 

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

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 
полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней 
птицы для приготовления сложных блюд; 

актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 
правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов 

из мяса; 
требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде. 
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1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля ПМ 01. 

Всего 162 часов, в том числе:  
максимальной учебной нагрузки обучающего – 162 часа, 
включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающего – 108 часов, из 

них: практических и лабораторных работ - 54 часа; 
самостоятельной работы обучающегося – 54 часа; 
учебной практики – 2 недели 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 01. 
Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, 
профессиональными и общими компетенциями: 
Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество. 

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

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, 
необходимой для эффективного выполнения профессиональных 
задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде эффективно общаться с 
коллегами, руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, 
результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
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3.Структура и содержание профессионального модуля ПМ.01.Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

Коды 
профес 
сиональ 
ных  
компетен 
ций 

Наименование разделов профессионального модуля  Всего 
часов 
(макс.) 
Учебная 
нагрузка и 
практики  
 

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 
курса (курсов) 

Самостоят
ельная 
работа 
обучающе
гося,  
часов 

Учебная 
практика  

Производствен
ная, часов 
(если 
предусмотрена 
рассредоточен
ная практика) 

Обязательная аудиторная 
учебная нагрузка обучающегося 
Всего часов  В т.ч. 

лабораторные 
работы и 
практические 
занятия, часов 

ПК.1.1- 
ПК 1,3 

ПМ.01 Организация процесса приготовления 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

- - - -   

ПК 1.1- 
ПК 1.3 

МДК.01.01 
Раздел 1.Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции 

162 108 54 54   

ПК 1. 
ПК 1.3 

УП 01.01 по технологии приготовления 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

72    72  

 Всего 234 108 54 54 72  
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Наименование 
разделов и тем 

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

Объе
м 

часов 

Уровен
ь 

освоен
ия 

ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции   
МДК.01.01. Технология полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 162  
Раздел 1 Приемы кулинарной обработки пищевых продуктов.   
Тема 1.1 
Приемы 
тепловой 
обработки 

Содержание  6  
1. Характеристика основных приемов, используемых при механической обработке сырья: механические 
(сортировка, измельчение, перемешивание, взбивание, прессование, дозирование, оформление). 

2 2 

2. Значение тепловой обработки продуктов. Характеристика основных приемов тепловой обработки 
продуктов. Варка: в жидкой среде (при полном погружении), припускание (с частичным погружением в 
жидкость), в атмосфере насыщенного пара, на водяной бане, под давлением (в автоклавах). Жарка: с 
небольшим количеством жира, без жира, во фритюре, в камере, жарочного шкафа, в поле ИК-излучении. 
Комбинированные приемы тепловой обработки: тушение, запекание, брезирование. 

2 2 

3. Вспомогательные приемы тепловой обработки: опаливание, бланширование, пассерование, 
термостатирование, размораживание (дефростация) и разогревание, СВЧ нагрев. 

2 2 

Раздел 2 Технологические процессы механической обработки сырья и производства полуфабрикатов.   
Тема 2.1 
Обработка 
овощей, плодов, 
грибов, для 
приготовления 
сложных блюд 

Содержание 8  
4. Организация рабочего места по обработке овощей и приготовлению полуфабрикатов, Подбор 
оборудования и инвентаря. 

2 2 

5.Технологический процесс механической обработки картофеля. Приготовление  полуфабрикатов целыми 
клубнями и различной формы нарезки: причины потемнения очищенного картофеля и способы его 
предохранения от потемнения; рациональное использование отходов. 
Технологический процесс обработки корнеплодов: приготовление полуфабрикатов. Использование 
отходов. 

2 2 
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 6. Технологический процесс обработки капустных, луковых, плодовых, десертных овощей и зелени, 
приготовление полуфабрикатов, использование отходов, требования к качеству, сроки реализации. 
Технологический процесс обработки и использование консервированных, соленых и маринованных 
овощей. 

2 2 

7. Технологический процесс производства овощных полуфабрикатов высокой степени готовности 
промышленными способами, требования к качеству полуфабрикатов, условия и сроки их реализации. 
Использование овощных полуфабрикатов, выпускаемых промышленностью (сухое картофельное пюре, 
сушеные овощи, консервы овощные быстрозамороженные). Технологический процесс обработки свежих 
и консервированных грибов. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 8  
Лабораторная работа № 1 Обработка овощей, приготовление полуфабрикатов в зависимости от 
кулинарного использования с соблюдениями условий технологического процесса (формы нарезки 
картофеля: простые, обтачивание, срезание стружки; формы нарезки корнеплодов, капусты, лука; 
подготовка овощей к фаршированию. Определение количества отходов при механической обработке 
овощей. Решение технологических задач по имитации производственных ситуаций. Расчёт количества 
порций изделий, из заданного количества сырья. В зависимости от сезона и вида поступающего сырья в 
соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. 

4 3 

Практические работы № 1 Решение технологических задач по имитации производственных ситуаций. 
Расчёт количества порций изделий, из заданного количества сырья. В зависимости от сезона и вида 
поступающего сырья в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. 

2  

Практические работы № 2 Определение массы нетто, отходов при механической обработке овощей и 
массы брутто для данного количества порций в зависимости от сезона и вида поступающего сырья в 
соответствии со Сборником рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП. 

2 3 

Самостоятельная учебная работа 12  
1. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

2. Составление таблиц по теме: «Формы нарезки картофеля и их кулинарное использование»  2  
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 3. Составление таблиц по теме «Формы нарезки корнеплодов и их кулинарное использование». 2  
4. Составление таблиц по теме «Требования к качеству овощных полуфабрикатов». 2  
5.Работа с нормативной и технологической документацией Решение задач с использованием Сборника 
рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. Определение массы брутто, нетто, отходов. 

2  

6. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур блюд и 
кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение массы брутто, 
нетто, отходов. 

2  

Тема 2.2. 
Обработка 
рыбы. 

Содержание 12  
8. Организация рабочего места по обработке рыбы и нерыбного водного сырья и приготовлению 
полуфабрикатов, Подбор оборудования и инвентаря. 

2 2 

9. Технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом; способы разделки и приготовление 
полуфабрикатов в зависимости от размера и кулинарного использования. 

2 2 

10. Особенности обработки некоторых видов рыбы (налим, угорь, сом, навага, минога, камбала, рыба-
сабля, ставрида). Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом: для варки припускания, 
жарки основным способом, во фритюре  и на открытом огне. Способы панирования рыбы.  

2 2 

11. Технологический процесс обработки рыбы с хрящевым скелетом. Особенности обработки стерляди. 
Приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки основным способом, во фритюре и на 
открытом огне. 

2 2 

12. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов фаршированной рыбы (целиком, батонами, 
порционными кусками). Требования к качеству, сроки реализации. 

2 2 

13. Технологический процесс приготовления котлетной массы из рыбы: приготовление полуфабрикатов 
из котлетной массы: котлеты. Технологический процесс производства полуфабрикатов высокой степени 
готовности кулинарных изделий промышленными способами. Характеристика выпускаемого 
ассортимента. Требование к качеству, хранению и транспортированию рыбных полуфабрикатов 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 12  
Лабораторная работа № 2. Определение качества поступившей рыбы. Разделка рыбы и приготовление 
полуфабрикатов в зависимости от размера и кулинарного использования. Способы минимизации отходов 
при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд. Приготовление полуфабрикатов для варки,  
припускания, жарки (основным способом и во фритюре).  

4  
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 Определение массы отходов при механической обработке рыбы. Решение задач по имитации 
производственных ситуаций. Расчёт количества отходов при механической обработке рыбы и выхода 
полуфабрикатов в зависимости от вида рыбы, её размера и способов обработки в соответствии с 
Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 

  

Практические работы № 3 Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчёт количества 
отходов при механической обработке рыбы с костным скелетом, хрящевым скелетом и выхода 
полуфабрикатов в зависимости от вида рыбы, её размера и способов обработки. в соответствии с со 
Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Практические работы № 4 Определение количества порций из заданного количества сырья в 
зависимости от вида рыбы, её размеров, способов обработки и расхода на одну порцию в соответствии с 
Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Практические работы № 5 Определение массы брутто для блюд из отварной и припущенной рыбы, в 
зависимости от  вида рыбы, ей размеров. Способов обработки, с использованием Сборника рецептур  
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документацией 

2 3 

Практические работы № 6 Определение массы брутто для блюд из жареной рыбы. В зависимости от 
вида рыбы, её размеров, способов обработки, с использованием Сборника рецептур  блюд и кулинарных 
изделий для ПОП и нормативно-технической документацией. 

2 3 
 

Самостоятельная учебная работа 12  
7. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2 2 

8.Составление схемы: Технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом» 2 3 
9. Составление схемы: «Технологический процесс обработки рыбы с хрящевым скелетом» 2 3 
10. Составление таблиц: «Требования к качеству рыбных полуфабрикатов, сроки реализации» 2 3 
11. Работа с нормативными и технологическими документами: ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 
питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

2 3 

12. Решение производственных задач с применением формул и использованием Сборника рецептур блюд 
и кулинарных изделий для ПОП. 

2 3 

Тема 2.3. 
Обработка 
нерыбного 
водного сырья. 

Содержание 2  
14. Пищевая ценность нерыбного водного сырья. Классификация. Первичная обработка двухстворчатых 
моллюсков, ракообразных беспозвоночных (мидии, устрицы, морские гребешки, креветки, крабы, омары, 
лангусты). Первичная обработка головоногих моллюсков, иглокожих (трепанги, кукумария, морские ежи, 
морской капусты, речных раков). 

2 2 
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Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практические работы № 7 Определение веса брутто в зависимости от вида поступающего нерыбного 
водного сырья, используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. 

2 3 

Практические работы № 8 Расчёт количества порций изделий приготовляемых из заданного количества 
сырья, используя Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП. 

2 3 

Самостоятельная учебная работа 12  
13.Составление схемы: «Технологический процесс обработки рыбы» 2 3 
14. Составление кроссворда: Технологический процесс обработки рыб с хрящевым скелетом.  2 3 
15. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2 3 

16. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 
для приготовления различных видов горячей кулинарной продукции. 

2 3 

17. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР 2 3 
18. Решение производственных задач с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий 
для ПОП 

2  

Тема 2.4. 
Обработка мяса 
и приготовления 
полуфабрикатов 
для сложной 
кулинарной 
продукции. 

Содержание  20  
15. Организация рабочего места по обработке мяса , домашней птицы, пернатой дичи, кролика и 
приготовлению полуфабрикатов, Подбор оборудования и инвентаря. 

2 2 

16. Технологическая схема механической обработки мяса: дефростация, обмывание, обсушивание, 
разделка туш (деление на отруба), обвалка отрубов, выделение крупнокусковых полуфабрикатов. 
Разделка говяжьих туш. Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов, их процентное соотношение. 

2 2 

17. Классификация полуфабрикатов, технологический процесс приготовления (крупнокусковых, 
порционных, мелкокусковых, их кулинарное использование: для варки, жарки, тушения). Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

2 2 

18. Технологическая схема разделки туш мелкого скота, нормы выхода крупных полуфабрикатов, их 
процентное соотношение. Требования к качеству, условия хранения и сроки реализации. 

2 2 

19. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из мяса туш мелкого скота, их кулинарное использование (для варки, жарки, тушения). 
Требования к качеству условия хранения и сроки реализации. 

2 2 

20. Технологический процесс приготовления  полуфабрикатов мясных рубленых, натуральных: 
бифштекс, ромштекс, котлеты, шницель, люля-кебаб. Требования к качеству, условия хранения и сроки 
реализации. 

2 2 
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21. Технологический процесс приготовления  мясных рубленых полуфабрикатов с хлебом, роль хлеба в 
котлетной массе, соотношение мяса, хлеба, жидкости в массе. Ассортимент изучается по Сборнику 
рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП и по технико-технологическим картам. Требования к 
технико-технологическим картам, условия хранения и сроки реализации. 

2 2 

 22. Технологический процесс, особенности обработки молочных поросят, поросячьей головы, туш диких 
животных их кулинарное использование для приготовления сложных блюд. Требования к безопасности 
хранения тушек молочных поросят, поросячьей головы, туш диких животных. 

2 2 

23. Пищевая ценность, основные характеристики. Особенность технологического процесса тушек ягнят. 
Их кулинарное использование для приготовления сложных блюд. Требования к безопасности хранения 
тушек ягнят.  

2 2 

24. Пищевая ценность, характеристика, особенности обработки субпродуктов мяса, их кулинарное 
использование для приготовления сложных блюд. Требования к качеству, условия хранения и сроки 
реализации. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ  20  
Лабораторная работа № 3 Органолептическая оценка качества поступившего мяса. Приготовление 
полуфабрикатов порционных, мелкокусковых из говядины. Приготовление полуфабрикатов порционных, 
мелкокусковых из баранины и свинины. Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной 
массы с учетом расхода сырья, расчет дополнительных ингредиентов в массе, используя Сборник 
рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, 
расчёт хлеба в котлетной массе, используя Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 

4 3 

Практические работы № 9 Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчёт массы 
брутто для порционных полуфабрикатов, используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
ПОП16 

2 3 

Практические работы № 10 Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчёт массы 
брутто для мелкокусковых полуфабрикатов, используя Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий 
для ПОП 

2 3 

Практические работы № 11 Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчёт массы 
брутто для рубленных полуфабрикатов (из натуральной рубленой массы и из котлетной массы), 
используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Практические работы № 12 Расчёт массы нетто, отходов и выхода крупнокусковых полуфабрикатов 
при механической обработке мяса, используя, Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Практические работы № 13 Расчёт количества порций изделий (порционных, мелкокусковых) из 
заданного количества сырья, используя Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 
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Практические работы № 14 Расчёт количества порций изделий крупнокусковых, рубленых из 
натуральной рубленой массы, из котлетного мяса, используя Сборник рецептур  блюд и кулинарных 
изделий для ПОП 

2 3 

 Практические работы № 15 Расчеты по определению выхода количества порций изделий, 
полуфабрикатов, из за данного количества сырья и расчет массы пищевых обработанных субпродуктов, 
используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Практические работы № 16 Расчеты по определению выхода количества порций изделий, 
полуфабрикатов, из за данного количества сырья и расчет массы пищевых обработанных субпродуктов, 
используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Самостоятельная учебная работа 18  
19. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы, учебных 
пособий составленных преподавателями. 

2 3 

20. Составление схем: «Технологический процесс механической обработки мяса крупного скота». 
«Технологический процесс обработки мяса мелкого скота». 

2 3 

21. Составление таблицы: Варка, жарка, тушение мясных полуфобрикатов. 2 3 
22. Подготовить сообщение на тему: «Требования к качеству крупнокусковых, порционных, 
мелкокусковых из свинины, баранины». 

2 3 

23. Составление таблицы: «Сроки хранения крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из свинины, баранины». 

2 3 

24. Подготовить доклад на теме «Кулинарное использование туш диких животных». 2 3 
25. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и 
подготовка сообщений. 

2 3 

26. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецепту блюд и 
кулинарных изделий для ПОП  

2 3 

27. Составление таблицы: «Сроки хранения крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из говядины» 

2 3 

Тема 2.5. 
Обработка 
домашней 

птицы, пернатой 
дичи, кролика 

Содержание 4  
25. Технологический процесс механической обработки домашней птицы, пернатой дичи и кролика, 
особенности обработки дичи и кролика. Технологический процесс производства полуфабрикатов из 
домашней птицы, пернатой дичи, кролика: целыми тушками, мелкими кусками, из филе птицы и дичи. 
Требования к качеству, сроки хранения 

2 2 
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Учебная практика ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции 

72 

Виды работ:  
1. Ознакомление с предприятием. Общие сведения о предприятии: тип предприятия, его структура, производственная мощность, 
состав производственных, складских и подсобных помещений, их расположение, взаимосвязь, санитарное состояние. 

6 

2. Виды поступающего сырья, условия и сроки его хранения. Организация работы овощного цеха, ознакомление с оборудованием и 
инвентарем, правилами техники безопасности, требованиями санитарии и гигиены при работе в овощном цехе. 

6 

для 
приготовления 
сложных блюд. 

26. Основные характеристики и пищевая ценность утиной и гусиной печени, обработка и подготовка для 
приготовления сложных блюд. Технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы из 
птицы, дичи и кролика, приготовление полуфабрикатов рубленых из птицы. Требования к качеству, 
сроки хранения. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 10  
Лабораторная работа № 4 Приготовление полуфабрикатов из птицы целыми тушками, из филе птицы, 
порционными и мелкими кусками 

4 
 

3 

Практические работы № 17 Расчеты по определению выхода количества порций изделий, 
полуфабрикатов, из за данного количества сырья и расчет массы птицы, используя Сборник рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Практические работы № 18 Расчеты по определению выхода количества порций изделий, 
полуфабрикатов, из за данного количества сырья и расчет массы птицы, используя Сборник рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 
 

Практические работы № 19 Расчеты по определению выхода количества порций изделий, 
полуфабрикатов, из за данного количества сырья и расчет массы дичи, используя Сборник рецептур блюд 
и кулинарных изделий для ПОП 

2 3 

Тема 3. 
Пряности и 

приправы при 
приготовлении 

полуфабрикатов 
из рыбы, мяса, 

домашней птицы 
и дичи. 

Содержание 2  
27 Пряновкусовые овощи. Характеристика, кулинарное использование пряновкусовых овощей: кервель, 
кориандр, фенхель овощной, тмин, базилик, мелисса лимонная, душица (зимний майоран),  тимьян, 
иссоп, укроп, петрушка, сельдерей, эстрагон. 

2 3 

Всего  162  
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3. Организация работы мясо - рыбного цеха, ознакомление с оборудованием, инвентарем, средствами малой механизации. Правилами 
техники безопасности, требованиями к санитарии и гигиене при работе в цехе. 

6 

4. Овладение навыками технологического процесса по обработке рыбы осетровых пород, по приготовлению полуфабрикатов: звено с 
 кожей и хрящами (для варки), с кожей без хрящей (для припускания и жарения), порционные куски с кожей, порционные куски без 
кожи и хрящей, ошпаривание, зачистка, промывание. 

6 

5. Овладение навыками технологического процесса по приготовлению котлетной массы из рыбы и навыками по приготовлению 
полуфабрикатов. 

6 

6.Овладение навыками технологического процесса по особенностям обработки нерыбного водного сырья: мидий, устриц, морского 
гребешка, кальмаров, креветок, крабов, омаров, лангустов, трепангов, морской капусты. 

6 

7. Ознакомление с видами и кондициями поступающего мясного сырья. Органолептическая оценка качества сырья. 
Совершенствование навыков по разделке мяса (говядины, баранины, свинины, телятины), полуфабрикатов: крупнокусковых, 
порционных, мелкокусковых. Приготовление котлетной массы 

6 

8. Овладение навыками технологического процесса по обработке субпродуктов. 6 
9. Овладение навыками технологического процесса по обработке домашней птицы, пернатой дичи, кролика и приготовлению 
полуфабрикатов. 

6 

10. Приобретение навыков сложно фигурной нарезки овощей для холодных блюд, гарнировки порционных и банкетных блюд и 
навыков по обработке десертных овощей. 

6 

11. Освоение навыков фарширования различными способами. Приобретение навыков приготовления из рыбы полуфабрикатов 
повышенной сложности. Оценка качества полуфабрикатов, по органолептическим показателям 

6 

12. Оценка качества полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, пернатой дичи, кролика, тушек ягнят, молочных поросят. Проверка 
соответствия качества требованиям нормативных документов. Оформление удостоверения о качестве выпускаемой продукции 
собственного производства. 

6 

Учебная практика ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции для электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 
1. Ознакомление на сайте https://studref.com/306661/ekonomika/struktura_predpriyatiy_obschaya_proizvodstvennaya_organizatsionnaya 
Общие сведения о предприятии: тип предприятия, его структура, производственная мощность, состав производственных, складских и 
подсобных помещений, их расположение, взаимосвязь, санитарное состояние. 
2. Рассмотрение вопроса на сайте https://tourlib.net/books_tourism/radchenko5-4.htm Виды поступающего сырья, условия и сроки его 
хранения. Организация работы овощного цеха, ознакомление с оборудованием и инвентарем, правилами техники безопасности, 
требованиями санитарии и гигиены при работе в овощном цехе. 
3. Рассмотрение вопроса на сайте https://pitportal.ru/samples_docs/production/5598.html Организация работы мясо - рыбного цеха, 
ознакомление с оборудованием, инвентарем, средствами малой механизации. Правилами техники безопасности, требованиями к 
санитарии и гигиене при работе в цехе. 

72 

https://studref.com/306661/ekonomika/struktura_predpriyatiy_obschaya_proizvodstvennaya_organizatsionnaya
https://tourlib.net/books_tourism/radchenko5-4.htm
https://pitportal.ru/samples_docs/production/5598.html
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4. Ознакомление на сайте https://studopedia.ru/4_146120_obrabotka-osetrovoy-ribi.html Овладение навыками технологического процесса 
по обработке рыбы осетровых пород, по приготовлению полуфабрикатов: звено с кожей и хрящами (для варки), с кожей без хрящей 
(для припускания и жарения), порционные куски с кожей, порционные куски без кожи и хрящей, ошпаривание, зачистка, 
промывание. 
5. Рассмотрение вопроса на сайте 
https://studbooks.net/1941146/tovarovedenie/tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_kotletnoy_massy_ryby Овладение навыками 
технологического процесса по приготовлению котлетной массы из рыбы и навыками по приготовлению полуфабрикатов. 
6. Рассмотрение вопроса на сайте https://studopedia.ru/17_122183_obrabotka-neribnogo-vodnogo-sirya.html Овладение навыками 
технологического процесса по особенностям обработки нерыбного водного сырья: мидий, устриц, морского гребешка, кальмаров, 
креветок, крабов, омаров, лангустов, трепангов, морской капусты. 
7. Ознакомление на сайте https://present5.com/1-texnologicheskaya-xarakteristika-myasnogo-syrya-postupayushhego-na-pop/ 
Ознакомление с видами и кондициями поступающего мясного сырья. Органолептическая оценка качества сырья. Совершенствование 
навыков по разделке мяса (говядины, баранины, свинины, телятины), полуфабрикатов: крупнокусковых, порционных, 
мелкокусковых. Приготовление котлетной массы 
8. Рассмотрение вопроса на сайте https://studbooks.net/1933673/tovarovedenie/tehnologiya_obrabotki_subproduktovОвладение навыками 
технологического процесса по обработке субпродуктов. 
9. Рассмотрение вопроса на сайте 
https://studbooks.net/506308/tovarovedenie/obrabotka_myasa_ptitsy_pernatoy_dichi_krolika_prigotovlenie_polufabrikatov Овладение 
навыками технологического процесса по обработке домашней птицы, пернатой дичи, кролика и приготовлению полуфабрикатов. 
10. Ознакомление на сайт 
https://studbooks.net/1979549/tovarovedenie/otrabotka_prakticheskih_navykov_prigotovleniya_oformleniya_slozhnyh_goryachih_blyud_ovos
chey_kontrol_kachestva Приобретение навыков сложно фигурной нарезки овощей для холодных блюд, гарнировки порционных и 
банкетных блюд и навыков по обработке десертных овощей. 
11. Ознакомление на сайте https://otherreferats.allbest.ru/cookery/00779837_0.html Освоение навыков фарширования различными 
способами. Приобретение навыков приготовления из рыбы полуфабрикатов повышенной сложности. Оценка качества 
полуфабрикатов, по органолептическим показателям 
12. Ознакомление на сайте https://studfile.net/preview/8107739/page:6/ Оценка качества полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 
пернатой дичи, кролика, тушек ягнят, молочных поросят. Проверка соответствия качества требованиям нормативных документов. 
Оформление удостоверения о качестве выпускаемой продукции собственного производства. 

 

https://studbooks.net/1941146/tovarovedenie/tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_kotletnoy_massy_ryby
https://studopedia.ru/17_122183_obrabotka-neribnogo-vodnogo-sirya.html
https://present5.com/1-texnologicheskaya-xarakteristika-myasnogo-syrya-postupayushhego-na-pop/
https://studbooks.net/1933673/tovarovedenie/tehnologiya_obrabotki_subproduktov
https://studbooks.net/506308/tovarovedenie/obrabotka_myasa_ptitsy_pernatoy_dichi_krolika_prigotovlenie_polufabrikatov
https://studbooks.net/1979549/tovarovedenie/otrabotka_prakticheskih_navykov_prigotovleniya_oformleniya_slozhnyh_goryachih_blyud_ovoschey_kontrol_kachestva
https://studbooks.net/1979549/tovarovedenie/otrabotka_prakticheskih_navykov_prigotovleniya_oformleniya_slozhnyh_goryachih_blyud_ovoschey_kontrol_kachestva
https://otherreferats.allbest.ru/cookery/00779837_0.html
https://studfile.net/preview/8107739/page:6/
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 4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 
Реализация программы модуля обеспечена кабинетами и лабораториями 
оснащенными 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). 
Реализация программы модуля обеспечена учебно-базовыми предприятиями 
для прохождения учебной практики. 
4.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 
учебных изданий, дополнительной литературы, интернет ресурсов.  

4.2. 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 
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.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь 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 обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

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.: Хлебпродинформ, 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.: Хлебпродинформ, 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», 
2017. – 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», 2017. – 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. : Издательский центр 
«Академия», 2016. – 320 с 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 
учебное пособие/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, 
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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», 2016 – 373 с. 

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

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

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для 
учащихся учреждений 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 общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2015. – 432 с 
 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 
годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) 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 ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 
августа 2002 г. № 27  

http://base.garant.ru/
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6. 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 

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/ 

 
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса. 

Программа профессионального модуля ПМ 01 Организация процесса 
приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции, реализуется в течение одного семестра. 

 Освоению данного модуля должны предшествовать дисциплины из 
профессионального цикла: «Физиология питания», «Организация хранения и 
контроль запасов сырья». 

В процессе обучения студентов основными формами являются: 
аудиторные занятия, практические занятия, а также самостоятельная  работа 
обучающегося. Тематика лекций и практических занятий соответствует 
содержанию программы профессионального модуля. 

Оценка теоретических и практических знаний студентов 
осуществляется с помощью тестового контроля, решения ситуационных 
задач с использованием нормативных документов. В конце изучения 
междисциплинарных курсов и профессионального модуля проводится 
экзамен. 

Базами практики являются  организации общественного питания, с 
которыми техникум заключает договор о взаимном сотрудничестве. Учебная 
практика проводится под руководством преподавателей и специалистов 
предприятия или организации практики. Руководитель от техникума 
назначается из числа преподавателей специальных дисциплин.  
 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 
имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой 
дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей 
профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 
отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. 
Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
 
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля     
ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

Результаты (освоенные 
профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели, 
оценки, результаты 

Формы и методы 
контроля и оценки 

ПК 1.1. Организовывать 
подготовку мяса и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции.  
ПК 1.2. Организовывать 
подготовку рыбы и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции. 
ПК 1.3.  Организовывать 
подготовку домашней птицы 
для приготовления сложной 
кулинарной продукции. 

Обоснование выбора 
инвентаря для 
приготовления 
полуфабрикатов из 
мяса, рыбы, птицы, 
для сложной 
кулинарной 
продукции. 
Обоснование выбора 
нормативно-
технической 
документации на 
кулинарные 
полуфабрикаты. 
Обоснование выбора 
технологического 
оборудования 

Дифференцированный 
зачет 
 
Экзамен 
 
 
 
Тестирование  
 
Решение 
ситуационных задач 

 
Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в 
себя способность: 
Результаты (освоенные 
общие компетенции) 

Основные показатели 
результатов подготовки 

Формы и методы 
контроля  

ОК 1. Понимать 
сущность и социальную 
значимость своей 
будущей  профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес. 

Демонстрация интереса к 
будущей профессии через: 
- повышение качества 
обучения по ПМ; 
- участие в студенческих 
профессиональных 
олимпиадах, конференциях; 
- участие в проектной 
деятельности 

Наблюдение, 
мониторинг. 

ОК 2. Организовывать 
собственную 
деятельность, выбирать 

- Выбор и применение 
методов и способов решения 
профессиональных задач в 

Мониторинг и 
рейтинг 
выполнения работ 
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типовые методы и 
способы выполнения 
профессиональных 
задач, оценивать их 
эффективность и 
качество. 

период прохождения 
учебной и производственной 
практики. 
- Оценка эффективности и 
качества выполнения 
профессиональных задач. 

на учебной 
практике. 

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

- Решение стандартных и 
нестандартных 
профессиональных задач в 
области технологических 
процессов продукции 
общественного питания. 

Практические 
работы на 
моделирование и 
решение 
нестандартных 
ситуаций. 

ОК 4. Осуществлять 
поиск и использование 
информации, 
необходимой для 
эффективного 
выполнения 
профессионального и 
личностного развития. 

- Получение необходимой 
информации с 
использованием различных 
источников, включая 
электронные. 

Подготовка 
рефератов, 
докладов, 
использование 
электронных 
источников. 

ОК 5. Использовать 
информационно – 
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

- Оформление результатов 
самостоятельной работы с 
использованием ИКТ; 
- Работа с интернетом. 

Наблюдение за 
навыками работы в 
глобальных, 
корпоративных и 
локальных 
информационных 
сетях. 

ОК 6. Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно общаться с 
коллегами, 
руководством, 
потребителями. 

- Взаимодействие со 
студентами, 
преподавателями в ходе 
обучения и практики; 
- Умение работать в группе; 
- Наличие лидерских 
качеств; 
- Участие в студенческом 
самоуправлении. 

Наблюдение за 
ролью студентов в 
группе 

ОК 7. Брать на себя 
ответственность за 
работу членов команды 
(подчиненных) 
результат выполнения 
заданий. 

- Проявление 
ответственности за работу 
подчиненных, результат 
выполнения заданий; 
- самоанализ и коррекция 
результатов собственной 
работы. 

Моделирование 
социальных и 
профессиональных 
ситуаций; 
Мониторинг 
развития 
личностно-
профессиональных 
качеств студентов; 
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Портфолио. 
ОК 8. Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение 
квалификации. 

- Организация 
самостоятельных занятий 
при изучении 
профессионального модуля; 
- Самостоятельный, 
профессионально-
ориентированный выбор 
тематики (рефератов, 
докладов); 
- Составление резюме; 
- Посещение 
дополнительных занятий 

Контроль графика 
выполнения 
индивидуальной 
самостоятельной 
работы студентов; 
Открытые защиты 
творческих работ; 
 

ОК 9. Ориентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности. 

- Анализ новых технологий и 
разработки технологических 
процессов; 
- Использование «элементов 
реальности» в работах 
студентов (при разработке 
новых блюд и составлении 
технико-технологических 
карт). 

Семинары, учебно-
практические 
конференции, 
конкурсы 
профессионального 
мастерства, 
олимпиады. 
Тестирование по 
ТБ 
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