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l . Паспорт Программы подготовки кваJIифицированных рабочлtх,
служащих профессионаltьного модуля ПМ.01 <Приготовление 1-1 IIодготоl}t(а к

l)еал изации полуфабрикатов для блюд, кулинарных издел ий paз l I tl{iб l) it,t i t t, l-c,

ассортиментa>) подготовки кв€Lпифицированных рабочих, cJl у)(а I i t l l \

I.t.Область применения программы

Программа подготовки кваrrифицированных рабочих, служащих п о y.I еб l l о й

/tисциплине <Организация процессов приготовления, подготовкl4 Ii

реализации кулинарных полуфабрикатов) МДК 01.0l. (ПN4.0 ]

Приготовление и подготовка к ре€tлизации полуфабрикатов для блltl,lц,

кулинарных изделий разнообразного ассортимента) является часть}о

учебного професоион€Lпьного цикла структуры ППКРС в cooTBel,cl,t]},l1.1 с

ФГОС СПО по профессии <Повар, кондитер)) с видом деяте-lIьIIос,гll
<. При готовление и подготовка к реапизации полуфабрикато гj дJl ,i б_ i ii ,.,i л

кулин арных изделий разнообразного ассортимента)) и соответствуlо Lц1.1 х

ll рофессионаJIьных компетенций (ПК).

[Iрограмма подготовки квалифицированных рабочих, служащих (IlПtiРС]t
профессион€Lllьного модуля может быть использована как час,I,{. i,,11,,fi;;i.,1,i,

li рофессионапьного цикла по профессии 4З .0 1 .09 <Повар, коl-tди l,е [,r)).

I.2.1_[ели и задачи ППКРС профессионального модуля ПМ.0l.,
требования к результатам его освоения.

С целью овладения указанным видом профессиональной дeяTeлI)Il()(j,i tl ij

сОответсТВуЮщими профессион€LIIьными компетенциями обучаrо Ll tt l х сr] It

ходе освоения профессион€LiIьного модуля должен:
Иметь практический опыт:
- подготовки, уборки рабочего места;
- гlодготовки к работе, безопасноЙ эксплуатации технологического
о б орулов ания, производственного инвентаря, инструменто ts,

весои змеритеJIьных приборов;
- ОбрабОтКи раЗЛичными методами, подготовки традиционных гJ1.1/1оij

ОВОrцеЙ, ГРибОв, рыбы, нерыбного водного сырья, птиl{ы. дичи t(I)ojlиliLl;
- ПриГOТоВлеНия порционирования (комплектования), упаковкtJ ll:l lJt,IIl(_)c.

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мясLI, дoMa.tttltcii
гtтицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразноl,L)
ассортимента;
- ведения расчетов с потребителями

Уметь:



- ПОДГОТаВЛИВаТЬ рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатироi]il l,L

оборулование производственный инвентарь, инструменты и
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкцllяiчlи
регламентами;
- распознавать недоброкачественные продукты;
- ВЫбиРаТЬ, ПриМенять) комбинировать р€вличные методьt обр:ti,,,l i,il
п риготовления полуфабрикатов разнообразного ассортименl.а;
- вjIадеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчеl-lии,
tjrИлитиРОВаНии, править кухонные ножи; соблюдать праI]ила coLlel,aeNlOc,Ill,
ВЗаимоЗаМеняемости,рацион€Lпьного использования сырья L4 Ilp1,1l)/K,I(]lr.
IlОДГОТОВКи и ПоДготовки и адекватного применения прянос,геii lt r;I)lli]ilitl1,
- ПРОВеРятЬ качество готовых полуфабрикатов, осуществлять yIIaK()l_tii_\,.

N,Iаркировку, складирование, хранение неиспользованных пи щевы х :

- проlцуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соб.пtсl/iit,tL,
'IОtsаРНОе СОСеДсТво, условия и сроки хранения, осуществлять рOl ацrllо c1,1i]b,]

I]родуктов.
Знать:
- ТРебОВаНИЯ ОХРаны труда, пожарной безопасности, производс] l_tt]lijlt._li]

СаНИТаРИИ И ЛИЧНОЙ гигиены в организациях питания, в том чисJlе cllc,i,cl."]ll]
аtlаJ]иза' оценкИ и управЛениЯ опасныМи фактоРами (сисТемы ХАССГl):
- ВИДЫ, НаЗНаЧеНИЯ, ПРаВила безопасноЙ эксплуат ации технол оI,и ч еско гt)
оборулования и правил ухода за ним;
- ТРебОВаНИЯ К КачесТву, условиям и срокам хранения овошей, гlli.riitti. i,,i,;tit,i
r,rерыбноГо водноГо сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из Illlx;
- аССОРТИМеНТ, РеЦеПТУРУ, ТРебования к качеству, условия и сроки xpaгlciltlrt
ГlОЛУфабРИКаТОВ, Методы обработки сырья, приготовления гrолуфаб1)I4I(а,l,оl];
- СПОСОбЫ СОКРаЩеНия потерь при обработке сырья и пригоl,оit,цеli}liJ
r;олуфабрикатов.

l .З. КОЛИЧеСТВо часов на освоение профессиональн111-11 ivlgll)/Jl lr i I i\ i . iI i ;

[Jсего часов - |52
В том числе:

мдк 0l .0l
N{аксима_пьн€ш учебная нагрузка обучающегося: З2 часа:
}J том числе практические занятия 12 часов;

N4дк 01.02
М аКСИМаЛЬН€UI Учебная нагрузка обучающегося : 1 20 часо r}] f]кл Io tl ari .

-обязательнzш аудиторная учебная нагрузки обучающегося - (/6 .iactlB"
Il том числе практические занятия Зб часов;
- самостоятельная работа обучающегося 24 часа.



ок.09 ПОЛЬЗОВаТЬ сРеДсТВа физическоЙ культуры дJIrl coxl)ltij(]ii,i;j ] j

крепления здоровЬя в процессе профессион€LПьноii ДеЯтеj l ll I j ( )(,)'I i j i 1

оддержание необходимого уровня физической подгоl.о вл eil н Oc,I,}.l

oK.l0 ользоваТься профессионаJIьной докуменТацией на госул.ii)с,гl.tеIiII(),\1
нном языке

ировать предпринимательскую деятельность i}

рофессиональной сфере.

]. l . Учебная проГрамма подготоВки кваJIИфицированных рабо.i,i,
(I]I]KPC) в объеме времени учебных циклов: профессионаJIьног()

учебная практика, производственная практика.
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3.2. Структура и

IlM. 01, соfласно

l litи,lreltoBitllиe
.ч,tсбlrtlгrr Ilикла

-|'c,lta 
l .l.

); lrllаtс,гсристика
i}i)(]IlcccoB
оilil;rбс1,1,ки сырья И

I li,)lt I оl'( )ВЛе1-1ИЯ

l l ( )jly(l)al]I)иKaTOB из
i]}jx

Тепrа 1.2.

Организация и
l-ехlIическое

()L]llilll{ellиe работ по
,,illабо,l,ке сlвощей и

l рибов

f,r"" r з.
( _tilгirtttt,lация и

i сх ll il ческ()е

практические занятия. Самостоятельная и контрOльllаrl

содержание обучения по профессиоIlаJtьlI(')NIу iчlолуJl l0

Программе подготовки квалифицироl]аlIllых рабOtlllх,
служащих (ППКРС).

{ }i'rt,r, } gl,,,i,

}t lll.
ttllc0l} ()clt()c

llllrl
работа, зачетные занятия.

illtrrr|lсt:сиtrllа.гlьный цикл. ПМ. 0l Приготовление и подготовка к реаJrизации
lr,,,rvt|цiцlикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
i,],LLli () l.()l. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации
liYJIиllа|)ных пол икатов.

Технологический цикл обработки сырья и приготовления
из него.

Классификация, характеристика способов кулинарrrой

Способы подготовки к реi}лизации полуфабрикатов:
порционирование (комплектование) обработанного сырья,
полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для

вания.
Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов

Практическое занятиеJ\} 1.Проверка органолептическиir
способом качества овощеЙ, безопасность сырья и продук,гов.
сопоставить данные о времени изготовления и сроках храIIеllrlя

щихся

ll
1г ]

1i
]l

Организация процесса механической кулинарной обработкrr i

Организация процесса нарезки овощей и грибов. Требования к l

и Dаоочих мест.
Виды, назначение, правила безопасной эксl lJlyi|,гirll}lll l

технологического оборудования, инвентаря, инс1,1)уNlсll1,()l1.

используемых для обработки и нарезки различных видов oBolrtcii

t1

]_,-

Виды, назначение, правила безопасной
технологического оборудования, инвентаря,
используемых для обработки и нарезки различных

эксI lJiya,,]-aLtL! и

инс1-I)у1!1 с l l,|,O lr.

виJlоl] oBoltteii

pбoчi,,,
праI]иJlа

и

Организация хранениJI обработанных овощей и
охJIажденном, ном виде
Санитарно-гигиенические требования к содержанию
мест, оборудования) инвентаря, инструментов, посуды.

l

да за ними.
Практпческое занятпе 2. Тренинг по организации
места повара по овощеи и
Практическое занятие J\Ъ 3. Тренинг по отработке безоtlасttых
приемов эксплуатации механического оборудования в пр()tlессс
обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочисти,ге.rlr,rrоii
машины. овощерезки)

Организация процесса механической кулинарной обрабо,гt<и

рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрика,гов
из них. Требования к организации рабочих мест. Праtзи,llr

,]:]],|чlс,1]9 рФ9]д9 безопасной



()!]l)ilбоl,ке рыбы и
} rcI)1,1бl |{)I-0 водного
с!,il)l,я.
I i 

] l1 1,0'l1)l]леlIиt()
i|( ) il!4)абрикатов иЗ
I ii]\

Виды, назначение, правила безопасной
технологического оборудования, инвентаря,
используемых для обработки рыбы, нерыбного

готовления пол в из них.

Практическое занятие 4. Подбор и размещение
инвентаря, посуды для процессов обработки и

полуфабрикатов из рыбы.

эксllлуа.таl tи },|

инстI)уNl еI l1,o l].

водноi-() с1,1рья }j

l

Организация хранения обработанной рыбы, нерыбноl-о B()illloI-(] l

сыDья в охJI€Dкденном ном, ва ированном виде

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабо,Iих
мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды- Ili)altиjlzt

ода за ними
оборудоваttня. :]

приготоItJlеllия

Практическое занятие 5. Тренинг по освоению
безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины.

рыбочистки

кулинарной с,брабо,гrtll'I'clra l..l.
a )г,гаttи,}аtlия и
,l с\ llij tIccKoe

|)cl IiIllIellrle работ по
i,брабо,гке мясных
i]I)()ilчк,гоt].

,;i( rivtlll]l l {ей птиtlы,
l]llигот()l]ления
i r { \jl_!,(]),t,рикатов из
llLlx

il.tt ф4лерешrl}l рованfi ый зачет

Организация процесса механической
мясных продуктов, домашней птицы, приг()тс)L,,j|еlltlя

рабочих
ll paI] и.ll а

катов из них.
Требования к организации рабочих мест. Правила безоllасrlоi,i l

изации
Виды, назначение, правила безопасной эксI]луатаllиtl l

технологического оборудования, инвентаря, инструiчlеtJl,оLl.

используемых для обработки мясных продуктов, дotvtattttteii

птицы, дичи, ика и ения пол
Организация хранения обработанных мясных проilуктоtr. ]

L

]

I

]'\L,.

т

домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из llих t]

охJIажден ном виде
Санитарно-гигиенические требования к содержанию
мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды

за ними
Практическое заIIятие б. Организация рабочих N,lес,г II(_)

обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, l(ролllкit

Практическое занятие 7. Организация рабочих
приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы

-i 
г

IIart,ucIloBallпe
),,lебlltlгtl цикла

7-ема l, l

( ) бр абс,, пtк а, t! арезка,
, 
I l 

r l p,vt r. lB t; а clB слulеЙ U

.,,,Lчбrл(J

Содержание учебпого материала, лабораторные рабоr,ы tl

практические занятпя. Самостоятельцая и контрOльtlаrl
работа, зачетные занятия.

ýt

l ,t:tc<_lB

lll,

(}с l}(}c

llllll

i l1ltlt|rеtlсяоllальный цикл. ПМ. 01 Приготовление и подготовка к ре€rлизации
ll,,,;чtРа,lрдцаrо_в для блюд, кулинарных изделиЙ разнообразного ассортимеrпа
\,ljiii (ii.i)2. IIрочессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных
tltlл чt}tабпикатов.

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая

ценЕость, требования к качеству, условI4,I и сроки хранения) кулинарное
нi}значение традиционных видов овощей, грибов. Органолептлll] ес кая

оценка качества и безопасности овощей и
Технологический процесс механической кулинарной обрабо,rки.
нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых.

.)

li



Формы нарезки, кулинарное н€вначение. Международные
наименования форм нарезки. Удаление излишней горечи у
некоторьж видов овощей и грибов. Кулинарное использоваIIие,
требования к качеству обработанных овощей.

Технологический процесс механической кулинарной обрабо,гки.
нарезки плодовых, саJIатно-шпинатных овощей, зелени, грибов.
Формы нарезки, кулинарное назначение.

Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы
минимизации отходов при обработке и нарезке. Кулинарtlое
использование, требования к качеству обработанных овоtцей и

грибов

овощей и грибов: интенсивное охJIDкдение, шоков€Ul заморозка.
вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения

Пр"- r 
" 

лруi"л
клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного
картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов

Практпческая работа 2.Обработка, нарезка плодовых,
каtryстных, луковых, с€UIатно-шпинатных овощей и зелеl-|и.
Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для
приготовления голубцов и шницеля каtryстного, кагIустных
шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощеЙ (перuа.
кабачков, баклажан, помидоров)

Самостоятельная работа
Подготовить презентацию, сообщение, докJIад. Темы : Л и н ия

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения.
линаDное назначение ного водного сырья.

Органолеmическая оценка качества и безопасносr,и рыбr,r
о водного с

Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья li
обработке: разморzuкивание замороженной, вымачивание соJI el lo t'l

ыбы, подготовка водного сырья.
Методы разделки рыбы с костным скелетом (чеrлуйчат,сliл.
плоской формы),последовательность приготовления обрабс1.1.аt t t t о ii
ыбы в целом и пластованном виде,

Способы минимизации отходов. Требования к ка,lес,гI}у
безопасности, и ой рыбы.
Методы рiвделки рыбы с костным скелетом (бесчешуйча,гой.
округлой формы), последовательность приготовления

ы в целом и пластованном виде.
Требования к качеству, безопасности, условия и сроки храненriя

ыбы.
Методы обработки нерыбного водного сырья, ctlocoбt,l
минимизации отходов, Требования к качеству, безопасгtсlс,ги.

Самостоятельная работа
по теме. о бного цеха.

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение

]

ч

.1

Тела ].2

()itрабrlmка рыбьt u
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полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья.



по:ry!)а()рuкапlов uз

|)|пбьl

Тсла ].4
( )бllrлбопtка,
r i | )( ) ;a() пl( )в ка JvяСа,
\ l rl с J l bL,\ tlpodyKtпoB

Приготовление полуфабрикатов из

реберными костями, филе с кожей

Кулинарный разруб ryш
назначение частей туши

рыбы: филе с кожей и

без костей, чистое филе.

говядины. Хранение, кулинарное
говядины.

Классификация, ассортимент, кулинарное назнiiчеlIt,lс

катов из ного водного сы

приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головtlй, l,уLuка l

без головы, (кругляши)), порционНый кусок непластованной рыбы
(стейк). - /шка lприготовление полуфабрикатов из рыоы: ryшка с головои, т}

без головы, (кругляши)), порционНый кусок непластованной рыбr,r
(стейк).

I

Приготовление полуфабрикатов из

мелкие куски рыбы.
р"б", ..бб""-"r. ру, о* n u.

порционные полуфабрикаты, панированные в различных
панировк€rх.

виды панировок. Способы и техника маринования, панирования

Виды паниРовок. СпосОбы и техника маринования, панироваlJия,

Формования полуфабрикатов из рыбы.

приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из

нее.

Приготовление рыбной котлетной массы
нее.

и полуфабрикатов

пракmuческая рабоmа 3. обработка рыбы с костным скеJlе,гоiчr

Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы.

пракmuческая рабоmа 4.приготовление полуфабрикатов из

рыбной котлетной массы

Пракmuческая рабоmа 5,

Самостоятельная работа
работа со сборником рецептур, нормативно-техническо й

документацией. ПриготоыIение блюд из рыбы, их значение L"

м питании человека

Ассортимент, основные
требования к качеству.

характеристики, пищев€UI ценнос-гь -

Условия и сроки хранениJI мяса и мясного сырья.

органолеmическая оценка качества, безопасности мяса, мясltоI,O

сырья.

Последовательность выполнения и характеристика
технологиЧескиХ операциЙ механической кулинарной обработки

мяса: оттаИвание мороженоГо мяса, обмывание, обсушивание,

Последовательность выполнения и характеристика
технологиЧескиХ операциЙ механической кулинарной обработки

мяса: оттаИвание мороженоГо мяса, обмывание, обсушивание,

кулинарный разруб туш говядины. Хранение, кулинарное
н€[значение частей туши говядины.
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Кулинарный разруб ryш баранины. Хранение, кулинарное
назначение частей туши баранины.

Кулинарный разруб туш свинины, телятины, обвалка, зачисl,ка)
жиловка. Способы минимизации отходов в процессе подI,о,гоI]ки
сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение час,t-ей
туши свинины, телятины,

Кулинарный разруб туш свинины, телятины, обвалка, зачисl,ка.
жиловка. Споообы минимизации отходов в процессе подготовки
сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей
туши свинины, телятины.

МеханическаJI кулинарная обработка мясных продуктов

Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья
его обработки. Хранение, кулинарное н€вначение

Самостоятельная работа
Сообщение, реферат на тему: организация работы мясного
цехатехнологическая схема мяса в мясном цехе

Пракmuческая рабоmа 7. Приготовление полуфабрикатоts из
рубленой мясной массы с хлебом и без

Самостоятельпая работа
конспект, докJIад Приготовление из мяса
Основные характеристики, пищев€UI ценность, требования к
качеству, условия и сроки хранения домашней птицы,

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к

l

L1

Те"uа 1.5
l[1luzrlttloBltettue

t tt lityr|а(lрuкаmов uз
,|lrlca. ,\4ясllьlх

llp()(_)yKmoB

Т'еrwч ].6
Обрабоmка

t ) o,vt clttt l t е й п muцьl,
.)ltIl1,|. K|)OjlLlKa

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение
полуфабрикатов из мяса, мясного сырья.

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мясit. l

Технологический процесс приготовления крупнокусковых,
порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говяд}-l l l ы
телятины.

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

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

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

Технологический процесс приготовления мясной рубленой Nlacc1,I
с хлебом, полуфабрикатов из нее. Кулинарное назначение,
требования к качеству, условия и сроки хранения.

Технологический процесс приготовления мясной рубленой i\,lассы
без хлеба, полуфабрикатов из нее. Кулинарное назначение,
требования к качеству, условия и сроки хранения.

Пракmuческая рабоmа 6. Приготовление крупнокусковых.
порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

t
.I

качествч пеDнатои кролика. Оценка качества и



безопасности.

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к
качеству пернатой дичи, кролика. Оценка качества и
безопасности.

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика

Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное
нzвначение.

Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное
назначение.

Самостоятельная работа Приготовление блюд из отварногtl
их значение в леч актическом пwтании чел ове ка

Классификация, ассортимент, характеристика, требован ия к
качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кроJlика

Технологический процесс приготовления порционных,
мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и срс)ки
хранения.

Технологический процесс приготовления порционных,
мелкокусковых полуфабрикатов из дичи, кролика.

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

1

I

l

Te,tta ] ,7
l lрuzопr_лrзлеttuе

ttruty|laбpuKalпoB uз
r)r)мQlцllей пmuцьa,

r')u,ttt, Kpc-lltuKa

l]

Приготовление котлетной массы из птицы и
нее. Требования к качеству, условия и сроки

полуфабрикатов из
хранения.

Пракmuческая рабоmа 8.Обработка домашней птицы, д}lчи.
заправка тушек приготовление порционных и мелкокусковых
полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.

Пракmuческая рабоmа 9.приготовление порционных и
мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из фиrr е l rI,r-r ш

Самостоятельная работа
,Щоклад, презентация на тему: Обработка домашней птицы

из птицы.
iilt ффер*х цл*рованный зачет

4. УСЛОВия реализации программы профессиональIlоl,о p!()jI\,.;I!l

4. l. Требования к минимальному материально-техническсl]!lу

обеспечению

Реа-шизация программы модуля предполагает нuulичи е учеб н о i,o

КабинеТОВ: Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гt.iJ,ll(_:i1l,i.



товароведениЯ продовоЛьственных товаров; технологии кулинарFrого 11

кондитеРскогО произвоДства; безопасНостИ жизнедеятельности и OXi]aH bI

труда;

лабораториЙ: учебн€ш кухня (с зонам и для пригото влеI-1 ия х oj] ( r;,I l i 1,1 )

горячиХ блюд, кулинарНых изделий, сладких блюд, десертов и напitтrсов).

учебный кулинарный цех учебный кондитерский цех.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденllJ,lii c,t-,rit.

стулья, шкаф для столовой посуды).

Реа-пизаЦия прогРаммЫ модуля предполагает обязатеJIьную учебгrуlо и

гlроизвоДственнуЮ практикУ по профИлю специаJIьности, которая прово/lится

На баЗаХ ПРаКТИКИ ПОД руководством мастеров производственного tlб_v,ictllt;r

а.1. Информациоцное обеспечение обучения

ГIереченЬ использУемыХ учебныХ изданий, интернет - ресурсов.

до полнительной литературы

Литераryра для преподавателя

основные источники:

l . Анфимова Н. А. Кулинария: учебник / Н. А. Анфимова, Л. Л.

1'атарская. - М: Издательский центр <Академия>>,201б - З28с.

2. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибсlв: y,tcC,Iiii1. ,]i_,]ii

студентов учрежДений сред.проф.образованияl В.И. Соколова. - М. :

1,1здательский центр <Академ ия>>, 201 4. - 28 8с.

3. Золин в.п. . Технологическое оборудование предприятий общес,I{]L,iji{оI{,)

питания: учебник /Золин в.п.. - М: Издательский центр <Академия),. ](] i .i -

320с.

4. УсоВ В.В. ОрГанизация производства и обслуживания на предllриrtтиях

общественного питания: 1^rебник для нач. проф. образования/ I]. l]. lr'i:ritr

- 3-е издание, стер. - М.: Академия,2О14. - 41бс.

f(сlп ол нительные источники

l. ХарченкО н.э. ТехнологиЯ приготовления пищи. I-1рак,глrкупl:



технологических расчетов. В рамках каждой темы осуществляется контроль

качества сырья и полуфабриката, что обеспечивает системность t,.,

НеПРеРЫВНОСТЬ Процесса обеспечения качества продукции общестtrt)tii](_)i-t)

пи,гания.

Освоение обучающимися профессион€шьного модуля должно проходить в

уСЛОВиях, СОЗДанНыЙ средоЙ, как в учебном заведении, так и в llредприятиях

соответствующих профилю профессии повар. Учебная и произгJоjiс,гt]сjlI}iilrl

практика проводится при освоении обучающимися профессиоIIаJItllIl>iх 1.1

обЩих компетенций в рамках профессион€LгIьного модуля и реаJtизуется как

концентрировано в несколько периодов, так и рассредотоLlено, чередуясь с

теоретическими занятиями в рамках профессион€Lпьного моliулrl



4.З Тематика самостоятельной учебной работы обучаюrцихся прlI

изучении ПМ

l.систематическ€}я проработка конспектов учебных занятий, учебlrоii t,]

специапЬной литературЫ (по вопРосам, составленным преподавателем).

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной

Jiитературой.
З.Подготовка к лабораТорныМ и практическиМ занятияМ с испоJIьзtll]i)iiilсi\i

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной
литературы, нормативных документов.
4.Составление схем подбора и рu}змещения оборудования, инвенТаря,
инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5.Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о I-IoIJl,,ix i]ll;'t.ilx

тexн ологического оборудов ания, инвентаря, инструменто в и п одго l,о l] li а

сообщений и презентаций.
6. Дна_irиз производственных ситуаций, решение производствен н ы х задlаLI .

7.Подготовка рефератов, докладов по темам раздела.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессиональ}ttlI,L} r\l(Jil.)'.jl1|

(вида профессиональной деятельности)

Основные показатели оценки peзyJit,,I,il,I,ll

Выполнение всех действий по оргаtlttзацlIIt
содержанию рабочего места Ilol}apit в

соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами чисl,о,гьt i c}{C,I (-,\I:r

ХАССП), требованиями охраны трула il
техники безопасности:

. адекватный выбор и целевое,
безопасное использован и е

оборудования, произtsодствеtл н ого
ИНВеНТаРЯ, ИНСТРУМеНТОВ, tlOC}ilI,I.
соответствие виду вьlполняеiчl 1,1x |)абt i,i

("иду и способу обработки сырья. L]иlt\

и способу приготовления
полуфабрикатов);

рацион€Lльное размещен ие ttа paLlc,i,l е ir,t

месте оборудов ания, ин вента ря,

Результаты
(освоенные

профессиональные и
общие компетенции

ПК r.1 Подготавливать
рабочее место,
оборулование, сырье,
исходные материалы для
обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов в
соответствии с
инструкциями и

регламентами

пос ин ентов, сырья,



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

материапов;

места требованиям стандар,i oIi Ll t{c,I,( ),] l,i.

охРаны труда, техники безогiасlir lt-"] i1.

своевременное проведени е TeKy LrLe ti

рациональный выбор и адеква,1,I lос

использование моюших и

дезинфицирующих средств ;

правильное выполнение работ lIO yxo.il]y

за весоизмерительным оборудован исNl :

соответствие методов мытья (вручнуltl t,l

в посудомоечной машине), оргаii},tзilltt4 и

хранения кухонной посуды и

производственного инвентаi]я "

инструментов инструкция м,

регламентам;
соответствие организации XpaHeF{ ия

сырья, продуктов, гоl]овых
полуфабрикатов требованияI!,I к 1,1x

безопасности для жизни и здоI)оljl,ri

человека (соблюдение температур l t 0 го

режима, товарного соседства в

холодильном оборудовани и,

правильность упаковки,
складирования);
соответствие методов подго,г()i}li,l ii

работе, эксплуатации технолоI 11LlcciiоI t)

оборудов ания, производстве н н о го
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных при боро г;

требованиям инструкций и регjlаN.,1еl I1,0I]

по технике безопасности, oxpaiic 1,1))/jli1.

санитарии и гигиене;
правильнаrI, в соответствии с

инструкц иями, безопасн ая п pat] к а

ножей;
точность, соответствие задаl IL{ l() l)iIC, IC,I,il

потребности в сырье продук],itх.
соответствие правилам оформления заявк1.1 liil

Подготовка, обработка рzLзли ч н ы м и м етода j\,1 1.1

традиционных видов овощей, грибов. 1эьrбt,i.
ГО ВОДНОГО СЫРЬЯ, МЯСа, !lЯСlri,t,r



нерыбного водного сырья,
IчIяса, домашней птицы,
L\ичи, кролика.
ПК 1.3. Проводить
приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов

разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из

рыбы и нерыбного водного
сырья.
ПК 1.4. Проводить
лриготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов

разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из
мяса, домашней птицы,
дичи, кролика.

продуктов, домашней птицы, дичи, к[]олика.
. адекватный выбор основных продуктов

и дополнительных ингредиеilт(Jl]. I],го;\{

числе специй, приправ, ,гочllос

распознавание недоброкачес1,1]L]I I I l l-,I х

продуктов;
о Соотв€тствие отходов и Потерь сьiрья

при его обработке и приготовлении
полуфабрикатов действующи м н opMaNl,

о оптим€LiIьность процесса обрабчэ,l,t,,лr.

подготовки сырья и при готоl]jlсI I l l,i

полуфабрикатов (экономия pecyl]c() i] :

продуктов, времени, энергети чес ки х

затрат и т.д., соответствие выбора
методов обработки сырья, способоil и

техник приготовления полу(lаб1) t,l l(tl,г() lJ

ВИДУ СЫРЬЯ, ПРОДУКТОВ, еГО KOJI 1,1tleс'l Lt)/'.

требованиям рецептуры) ;

. профессион€lльнаJI деtмонстрация
навыков работы с ножом;

о ПроВИлЬное, оПТимаJIЬное, адекватIIое
заданию планирование и ведеIItlе
процессов обработки, подгото Ji l( l j

сырья, продуктов, приготовлеI l t,lrJ

полуфбрикатов, соответствие процессоt]
инструкциям, регламентам ;

о соответствие процессов обработки
сырья и приготовления полуфабl]i{ Kal,oIJ

стандартам чистоты, требован li ri i\I

охраны труда и технике безопаснос,гt,j:
корректное использование цветн ы х

р€вдеJIочных досок;
р€вдельное использование ко tiте L"l Fl еl)о IJ

для органических и неорганиLlесli l{ х

отходов;
. соблюдение требований пepcottlult,ttoi.i

гигиены в соответствии с требованi4ям l.i

системы ХАССП (сан. спец. одежда,
чистота рук, работа в перчатках пр1.1

выполнении конкретных операuлl ii,
хранение ножей в чистом виде во L:li)clvlrl

работы, правильная (обязател ь.гt ая )

дегустация в процессе приготовл ен иrl.

чистота на рабочем месте и в
холодильцике);



()К. 0r Выбирать способы

решения задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным контекстам.

адекватный выбор и целевое,
безопасное использован ие

оборудования, инвентаря )

инструментов, посуды;
соответствие времени выполнеIj и я

работ нормативам;
соответствие массы обработаit I loI ()

сырья, готовых полуфабрикато в

требованиям рецептуры ;

точность расчетов закладки сыI)ья пI)и

изменении выхода полуфабри като IJ-

взаимозаменяемоСти сьJрьЯ, L,,():l[YI('I'()I}-

аДекватность оценки качества l,(),l ()li()i,i

продукции, соответствия ее

требованиям рецептуры, заказу;
о СООТВ€ТСТВИе ВНеШНеГО ВИДа ГОТОtlЫХ

полуфабрикатов треб овани я м

рецептуры;
о акК}р?тность выкладывания го,I,()t]t,Iх

полуфабрикатов в функциоi-iаJl 1,I l l.,I с

емкости для хранения и
транспортирования;

- эстетичность, аккуратносl,ь yI IaK()IJK},1

готовых полуфабрикатов для оl,гlусliil llti
вынос

о ТОЧНОСТЬ РаСПОЗНаВаНИЯ СЛОЖНЫ)(

пробrtемных ситуациЙ в различLiых
контекстах;

. адекватность ана-пиза сложных
ситуаций при решении зада!{

профессиональноЙ деятельFtос1 1.1.

о оптимаJIьность определения Этаiiоt]

решения задачи;
. адекватность определения гjоl l)ебttсiс,t it

в информации
. эффективностьпоиска;
. аДекватность определения исl,оtlIIttli()I]

нужных ресурсов;
. разработка дет€tльного fIлана деЙсr,виЙ,
. праВилЬносТь оценки рисков на IiаiI(дом

шагу;
точность оценки плюсов и минусов .

полученного результата, своего гIJIаIiа l{ ci ()

ение кDитеDиеIJ оцL]lIкl.,1 l.t



рекомендаций по улучшению плана 
i
]

ОК. ()2 Осуществлять
поиск, ан€LIIиз и
интерпретацию
информации, необходимой
для выполнения задач
профессиона_пьной

деятельности

о оПТИМ€LiIЬносТЬ ПЛанироВаНИЯ
информационного поиска t,lз LI I i,1 ])oli()I-()

набора источников, необходи]ч{оi о ,i_ljtri

выполнения профессионаJIьных задаLI ;

о ОЩ€КВОТНОСТЬ аН€LIIИЗа ПОЛУЧеННОЙ

информации, точность выдеJ]еIlия в ttей

главных аспектов;
о точность структурирования or tlб1l;ttltttlii

информации в соответствии с

параметрами поиска;
адекватность интерпретации получен ной
информации в контексте профессионал ьноЙ

деятеjIьности;
ОК.OЗ Планировать и

реаJIизовывать собственное
профессион€Lпьное и
личностное развитие

о &КТ}8JIЬНОСТЬИСПОЛЬЗУеМОЙ

нормативно-правовой докумеFt,гац}tll J ii_),
профессии; 

i
]

точность, ацекватность применения 
i

терминологии
()к 04. Работать в
коллективе и команде,
эффективно
взаимодействоватъ с
коллегами, руководством,
клиентами

. эффективность участия в делс)lt()il
общении для решения делоt]ых ,tllii.ilIl:

оптим€LIIьность планиров ания
профессиональноЙ деятельность

ОК. 05 Осуществлять
устную и письменtryю
коммуникацию на
государственном языке с

учетом особенностей
СОЦИШIЬНОГО И КУЛЬТУРНОГО
контекста

. ГраМотность устного и письмеIIii()i ()

изложения своих мыслей по
профессионztльноЙ тематике на
государственном языке ;

толерантность поведения в рабочем
коллективе

()К 0б. Проявлять
гражданско-
патриотическую позицию,
демонстрировать
осознанное поведение на
основе общечеловеческих
ценностей.

- понимание значимости своей про(lессиrr

ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
с реды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в

о точность соблюдения правил
экологической безопаiсностLi гIi) ti

ведении профессиональ гtой

деятельности,


