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1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля. 
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля –является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специаль-
ности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса 
приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной про-
дукции и соответствующих профессиональных компетенций (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 слож-
ной кулинарной продукции. 

1.2.Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального 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 домаш-
ней птицы. 
уметь: 

органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрика-
тов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

принимать решения по организации процессов подготовки и приготовле-
ния полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

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

нологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных 
блюд; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарём и тех-
нологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных 
блюд; 
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выбирать различные способы и приёмы подготовки мяса, рыбы и птицы 
для сложных блюд; 

обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, разморажи-
вании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;  
знать: 

ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и 
утиной 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 характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных по-

росят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;  
требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей голо-

вы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  
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 приго-

товления 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 до-

машней птицы; 
варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрика-

тов 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. 
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 
профессионального модуля: 

Максимальная нагрузка 144 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –96 часов; 
в том числе: теоретическое обучение –48часов 

лабораторно-практические работы – 48 часа 

самостоятельная работа обучающегося – 48 часов; 
производственная практика –72 часа 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессио-
нального модуля (заочное отделение)  
Максимальная нагрузка 90 часов, в том числе: 
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обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –30 часов; 
в том числе: теоретическое обучение – 12 часов 

лабораторно-практические работы – 18 часа 

самостоятельная работа обучающегося –60 часов; 
производственная практика –72 часа 

  

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обу-
чающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса при-
готовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продук-
ции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 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 полуфабрика-
тов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
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 ме-
тоды 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, профес-
сионального и личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллега-
ми, руководством, потребителями. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчи-
ненных), результат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личност-
ного развития, заниматься самообразованием, осознанно планиро-
вать повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профес-
сиональной деятельности. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля 

Коды профессио-
нальных компетен-

ций 

Наименования разделов про-
фессионального модуля 

Всего 
часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и  

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса 
(курсов) 

Практика 

 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка обучающегося 

Самостоятельная работа обу-
чающегося 

Всего, час в т.ч. ла-
боратор-
ные рабо-
ты и прак-
тические 
занятия, 

час 

В т.ч. кур-
совая ра-
бота, час 

Учебная, час В т.ч. курсо-
вая работа, 

час 

Учебная, 
час 

Производственная 
(по профилю спе-

циальности), часов 
(если предусмотрено рас-

средоточенная практика) 

ПК 1.1 - 1.3 Организация процесса 
приготовления и приго-
товление полуфабрика-
тов для сложной кули-
нарной продукции 

 

90 

 

48 

 

48 

 

 

 

 

 

48 

 

 

 

 

  

ПК 1.1 - 1.3 Производственная  
практика 

  72 

Всего: 90 96 48  48   72 
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Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ 01) Организация процесса приготовления и приготовление полу-
фабрикатов для сложной кулинарной продукции 

Наименование разделов 
профессионального моду-
ля (ПМ), междисципли-
нарных курсов (МДК) и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самосто-
ятельная работа обучающихся 

 

Объем 
часов 

 

Компетенции 

1 2 3 4 

МДК 01.01 Технология приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 60  

Раздел 1. Технология при-
готовления полуфабрика-
тов для сложной кулинар-
ной продукции 

Тема 1.1 Технология при-
готовления полуфабрика-
тов из овощей 

 

Обработка десертных овощей, грибов, орехов. Полуфабрикаты из овощей. Фигурная 
нарезка овощей. 

2 ОК1-ОК9 

Обработка экзотических овощей и фруктов. 2 ОК1-ОК9 

Использование цветов. Рекомендации кулинарного использования, способы тепловой об-
работки. 

2 ОК1-ОК9 

Кулинарное использование новых видов сырья. Способы и приёмы кулинарной обработ-
ки. 

2 ОК1-ОК9 

Практическая работа №1 по теме: «Обработка овощей». Решение задач. 2 ОК1-ОК9 

Лабораторная работа №1. Исследовательская работа. Определить потери при механиче-
ской и тепловой обработке овощей 

4 ОК1-ОК9 

СРС Изготовить таблицы «Формы сложной нарезки овощей, корнеплодов» и рекоменда-
ции кулинарного использования их. 

4 ОК1-ОК9 

Семинар по теме: «Кулинарное использование новых видов сырья». 2 ОК1-ОК9 

СРС Изготовить таблицы «формы сложной нарезки  фруктов» и рекомендации кулинар-
ного использования их. 

Презентации по теме: использование цветов в оформлении блюд. 

6 ОК1-ОК9 

Тема 1.2 Технология при-
готовления полуфабрика-
тов из рыбы 

Обработка рыбы с костно-хрящевым скелетом. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Разделка рыбы для фарширования. Требования к качеству. Сроки реализации. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Приготовление рулетиков, конвертиков, подушечек. Фарширование в формочках. 2 ОК1-ОК9; 
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ПК1.2 

Современные приёмы и  способы приготовления полуфабрикатов в ресторанной кухне. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Приготовление стейков, эскалопов из рыбы. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Обработка нерыбного водного сырья. Требования к качеству. Сроки реализации. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Практическая работа №2 по теме: «Обработка рыбы». Решение задач. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Лабораторная работа №2. Приготовление полуфабрикатов: омуль по-царски; косичка из 
рыбы; горбуша фаршированная, рыба фри «бантик» и «восьмерка».  

4 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Лабораторная  работа №3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тельное из рыбы,  
кальмар фаршированный, хек в тесте, хек «фри». 

4 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Семинар по теме: «Сложные полуфабрикаты их рыбы в европейской кухне и в ресторанах 
г. Иркутска». 

4 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

СРС. Изготовить технологические карты по приготовлению сложных полуфабрикатов из 
рыбы и пользуясь таблицами  Сборника рецептур. Определить сроки реализации. Рассчи-
тать отходы 

6 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

СРС. Изготовить технологические карты по приготовлению сложных полуфабрикатов из  
морепродуктов  Сборника рецептур. Определить сроки реализации. Рассчитать отходы. 

Подготовить презентации  
6 ОК1-ОК9; 

ПК1.2 

Тема 1.3 

Технология приготовле-
ния полуфабрикатов из 
мяса 

Строение и состав мышечной ткани мяса. Обвалка и зачистка передней и задней четвер-
тины говядины. Выделение крупного куска.  

2 

 

ОК1-ОК9; 
ПК1.1 

Ассортимент полуфабрикатов из говядины сложного приготовления порционных полу-
фабрикатов, для банкетных блюд. 2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Современные приёмы и  способы обработки мяса и приготовление полуфабрикатов в ре-
сторанной кухне. 2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Разделка и обвалка туш баранины, телятины. Выделение крупного куска.  
2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Ассортимент полуфабрикатов сложного приготовления, порционных, банкетных. 
2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Разделка и обвалка туш свинины. Выделение крупного куска.  2 ОК1-ОК9; 
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ПК1.2 

Ассортимент полуфабрикатов сложного приготовления, порционных, банкетных. 
2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Разделка корейки для жаркого "Корона" или "Почетного караула». Приемы улучшения структуры и вкуса 
фарша. Требование к качеству, сроки реализации безопасность.  2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Приготовление полуфабрикатов из мяса диких животных. 
2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Приготовление полуфабрикатов из рубленной массы.. 
2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Практическая работа №3 по теме: «Обработка мяса разных видов животных». Решение 
задач. 2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Практическая работа №4 по теме: «Приготовление полуфабрикатов из мяса». Решение за-
дач. 2 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Лабораторная работа №4. Приготовление полуфабрикатов из мяса: говядина шпигован-
ная, рулет натуральный, ромштекс, антрекот, беф-строганов, зразы натуральные. 4 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Лабораторная работа №5. Приготовление полуфабрикатов из мяса: рулет рубленный, лю-
ля-кебаб, зразы рубленные, шницель, ромштекс рубленные. 4 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Семинар по теме: «Сложные полуфабрикаты их мяса разных видов животных в европей-
ской кухне и в ресторанах г. Иркутска». 4 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей туш говядины». Определить сроки их реализации 

4 
ОК1-ОК9; 

ПК1.2 

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей свинины Определить сроки их реализации 

6 
ОК1-ОК9; 

ПК1.2 

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей баранины, дикого мяса с использованием технологических свойств. Определить 
сроки их реализации 

6 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей дикого мяса с использованием технологических свойств. Определить сроки их реа-
лизации 

6 

ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Тема 1.4 

Приготовление полуфаб-
рикатов сложного приго-
товления из птицы, дичи 

Кулинарная обработка кроликов, дичи. Приёмы, используемые в ресторанной практике 
при приготовлении полуфабрикатов из птицы. 

2 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 

Приготовление сложных порционных полуфабрикатов из птицы, дичи. Централизованное 
производство полуфабрикатов из птицы. Технология приготовления. 

2 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 
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Приготовление полуфабрикатов из рубленной массы.. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 

Приготовление сложных порционных полуфабрикатов из кролика. Централизованное 
производство полуфабрикатов из птицы. Технология приготовления. 

2 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 

Практическая работа №5 по теме: «Обработка мяса птицы». Решение задач. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 

Лабораторная работа №6. Приготовление полуфабрикатов из мяса птицы: курица по-

столичному, курица галантин, котлета по-киевски, окорочка фаршированные. 
4 ОК1-ОК9; 

ПК1.3 

Семинар по теме: «Сложные полуфабрикаты их мяса птицы в европейской кухне и в 
ресторанах г. Иркутска». 

4 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 

СРС. Подобрать из дополнительной литературы рецептуры сложных полуфабрикатов из 
птицы, дичи. Рассчитать отходы, определить требования к качеству, сроки реализации. 
Составить технологические карты 

6 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 

Производственная практика (по профилю специальности)  72  

 

 

Виды работ 

1.Ознакомление с цехом обработки овощей, оборудованием, инвентарем, персоналом. 
Инструктаж по правилам техники безопасности на рабочих местах в цехе. Анализ и оцен-
ка соответствия оснащения цеха требованиям технологического процесса обработки всех 
видов овощей.  

2.Ознакомление с ассортиментом поступающего сырья. Совершенствование навыков 
оценки качества сырья. Проверка наличия необходимой сопроводительной документации. 
Организация рабочих мест. Анализ и оценка соблюдения последовательности всех этапов 
технологического процесса обработки овощей и приготовления полуфабрикатов. 

3.Совершенствование навыков по обработке различных овощей, нарезке картофеля и 
корнеплодов. Приобретение навыков сложной фигурной нарезки всех видов овощей, при-
готовления полуфабрикатов и кулинарных изделий. Обработка грибов свежих и консер-
вированных. 

4.Определение норм отходов при обработке овощей и грибов, проверка их 
соответствия требованиям нормативных документов. Оценка качества готовой продукции, 
проверка соответствия требованиям нормативных документов. 

5.Ознакомление с организацией работы  рыбного цеха, оборудованием, инвентарем, 
персоналом. Инструктаж на рабочих местах по правилам безопасности. Ознакомление с 
ассортиментом поступающего сырья. Определение вида рыбы, кондиции, доброкаче-

3 
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ственности.  
6.Организация рабочего места для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

в соответствии с требованиями техники безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены 

7.Совершенствование умений обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов с 
учетом рационального расходования сырья. Выполнение расчетов массы порционных и 
мелкокусковых  полуфабрикатов, используя нормативные документы и справочную лите-
ратуру. 

8.Закрепление навыков обработки рыбы с костным скелетом, ее разделки разными 
способами. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания и жарки раз-
ными способами. Приготовление рыбы для фарширования, освоение навыков ее фарши-
рования различными способами. 

9.Овладение навыками обработки рыбы с хрящевым скелетом вручную и механиче-
ским способом. Совершенствование навыков приготовления котлетной массы из рыбы и 
полуфабрикатов из нее, обработки нерыбного водного сырья и приготовления полуфабри-
катов из него для фирменных блюд и блюд массового спроса. Изучение ассортимента и 
технологических показателей рыбных полуфабрикатов высокой степени готовности, 
оценка их качества,  проверка соответствия нормативным документам. 

10 Оценка качества изготавливаемых полуфабрикатов из рыбы, условий их хранения и 
соблюдения сроков реализации в соответствии с установленными нормами.  

11.Ознакомление с организацией работы мясного цеха, оборудованием, инвентарем, 
персоналом. Организация рабочего места для обработки сырья и приготовления полуфаб-
рикатов. Совершенствование навыков эксплуатации технологического оборудования: 
определение типа, класса, производительности, закреплении правил безопасной эксплуа-
тации. 

12.Совершенствование умений идентификации основных видов сырья, оценки его ка-
чества, распознавание ветеринарной и товароведной маркировки (штампов, клейм), про-
верки, наличия ветеринарных свидетельств, санитарно-эпидемиологических заключений 
(если продукция или сырье подлежит санитарно- эпидемиологической экспертизе), сер-
тификатов и деклараций. В соответствии на сырье, полуфабрикаты или покупные товары. 
Овладение навыками взвешивания сырья и полуфабрикатов на имеющихся в предприятии 
видах весоизмерительных приборов. 

13.Совершенствование навыков, формируемых на всех этапах технологического про-



13 

 

цесса обработки мяса: 
- подготовка туш мяса к разделке (размораживание мороженного мяса, зачистка от за-

грязнений и клейм, промывание, обсушивание); - разделка туши, обвалка отрубов, жилов-
ка и зачистка, получение крупнокускового полуфабриката, распознавание отличительных 
особенностей крупнокусковых полуфабрикатов, определение их кулинарного назначения; 

- приготовление полуфабрикатов для тепловой обработки: крупнокусковых, порцион-
ных и мелкокусковых, 

- приготовление рубленой масс и (натуральной и с хлебом) и полуфабрикатов из нее, 
отработка приемов порционирования, формования с соблюдением массы порций,  

- обработка поросят, мяса диких животных.  
14 Приобретение умений распознавания и оценки качества мясных полуфабрикатов,  

выпускаемых промышленностью и проверки их, соответствия нормативным документам. 
15.Обработка птицы, дичи и кролика. Совершенствование навыков определения вида 

поступающего сырья, органолептической оценки его качества и проверки наличия серти-
фиката на него. Совершенствование навыков: обработки птицы, дичи и кролика опреде-
ления   отходов   и потерь при обработке сырья, соответствия их установленным нормати-
вам; приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи и кролика целыми тушка-
ми, порционных, мелкокусковых, из рубленой массы (котлетной, кнельной). Оценка каче-
ства полуфабрикатов из мяса, птицы, дичи, кролика. Проверка соответствия качества тре-
бованиям нормативных документов на конкретный вид продукции. 

16.Приобретение навыков оформления и выдачи удостоверения о качестве на выпус-
каемую продукцию. Подготовка к транспортированию, обеспечение условий и контроль 
за сроками хранения полуфабрикатов в соответствии с санитарными нормами и требова-
ниями. 

Всего 158  

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
3.–продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ 01) Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (заочное обучение) 

Наименование разделов 
профессионального моду-
ля (ПМ), междисципли-
нарных курсов (МДК) и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самосто-
ятельная работа обучающихся 

 

Объем 
часов 

 

Уровень осво-
ения 

1 2 3 4 

МДК 01.01 Технология приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 90  

Раздел 1. Технология при-
готовления полуфабрика-
тов для сложной кулинар-
ной продукции 

Тема 1.1 Технология при-
готовления полуфабрика-
тов из овощей 

 

Обработка десертных овощей, грибов.  Экзотических овощей и фруктов. Полуфабрикаты 
из овощей. Фигурная нарезка овощей. 

2 ОК1-ОК9 

Кулинарное использование новых видов сырья. Способы и приёмы кулинарной обработ-
ки. 

2  

Практическая работа №1. Решение задач по теме «Овощи». 2  

СРС Изготовить таблицы «Формы сложной нарезки овощей, корнеплодов» и рекоменда-
ции кулинарного использования их. 

3  

СРС Изготовить таблицы «формы сложной нарезки  фруктов» и рекомендации кулинар-
ного использования их. 

3  

Тема 1.2 Технология при-
готовления полуфабрика-
тов из рыбы 

Современные приёмы и  способы приготовления полуфабрикатов в ресторанной кухне. 2 ОК1-ОК9; 
ПК1.2 

Приготовление рулетиков, конвертиков, стейков из рыбы 2 
 

Практическая работа №2. Решение задач по теме «Обработка рыбы». 2 
 

Лабораторная  работа №1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы, морепродуктов: рыба 
фаршированная, рулет из рыбы, кальмар фаршированный. 

4 
 

СРС. Изготовить технологические карты по приготовлению сложных полуфабрикатов из 
рыбы  пользуясь таблицами  Сборника рецептур. Определить сроки реализации. Рассчи-
тать отходы 

6 
 

СРС. Изготовить технологические карты по приготовлению сложных полуфабрикатов из  
морепродуктов  Сборника рецептур. Определить сроки реализации. Рассчитать отходы 

6 
 

 СРС. Подготовить работы по теме «Сложные полуфабрикаты из рыбы в ресторанах 
г.Иркутска». 

6 
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Тема 1.3 

Технология приготовле-
ния полуфабрикатов из 
мяса 

Современные приёмы и  способы обработки мяса и приготовление полуфабрикатов в ре-
сторанной кухне.  

2 

 

ОК1-ОК9; 
ПК1.1 

Приготовление полуфабрикатов из мяса диких животных. 2  

Лабораторная работа №2.Приготовление сложных полуфабрикатов из мяса разных видов 
животных. 4 

 

Практическая работа №2. Решение задач по теме «Обработка мяса». 2  

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей туш говядины». Определить сроки их реализации 

6 
 

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей свинины Определить сроки их реализации 

6 
 

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей баранины, дикого мяса с использованием технологических свойств. Определить 
сроки их реализации 

6 

 

СРС Изготовить таблицы «Виды полуфабрикатов сложного приготовления из различных 
частей дикого мяса с использованием технологических свойств. Определить сроки их реа-
лизации 

6 

 

Тема 1.4 

Приготовление полуфаб-
рикатов сложного приго-
товления из птицы, дичи. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление сложных порционных полуфабрикатов из птицы. Централизованное 
производство полуфабрикатов из птицы. Технология приготовления. 

2 ОК1-ОК9; 
ПК1.3 

Приготовление сложных порционных полуфабрикатов из дичи, кролика. 
Централизованное производство полуфабрикатов из птицы. Технология приготовления. 

  

Лабораторная работа №3.Приготовление сложных полуфабрикатов из мяса  птицы. 4  

СРС. Подобрать из дополнительной литературы рецептуры сложных полуфабрикатов из 
птицы, дичи. Рассчитать отходы, определить требования к качеству, сроки реализации. 
Составить технологические карты. 

СРС. Подготовить работы по теме «Сложные полуфабрикаты из мяса разных видов 
животных, птицы в ресторанах г. Иркутска». 

6 

 

 

6 
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Производственная практи-
ка 

Виды работ 

1.Ознакомление с цехом обработки овощей, оборудованием, инвентарем, персоналом. 
Инструктаж по правилам техники безопасности на рабочих местах в цехе. Анализ и оцен-
ка соответствия оснащения цеха требованиям технологического процесса обработки всех 
видов овощей.  

2.Ознакомление с ассортиментом поступающего сырья. Совершенствование навыков 
оценки качества сырья. Проверка наличия необходимой сопроводительной документации. 
Организация рабочих мест. Анализ и оценка соблюдения последовательности всех этапов 
технологического процесса обработки овощей и приготовления полуфабрикатов. 

3.Совершенствование навыков по обработке различных овощей, нарезке картофеля и 
корнеплодов. Приобретение навыков сложной фигурной нарезки всех видов овощей, при-
готовления полуфабрикатов и кулинарных изделий. Обработка грибов свежих и консер-
вированных. 

4.Определение норм отходов при обработке овощей и грибов, проверка их 
соответствия требованиям нормативных документов. Оценка качества готовой продукции, 
проверка соответствия требованиям нормативных документов. 

5.Ознакомление с организацией работы  рыбного цеха, оборудованием, инвентарем, 
персоналом. Инструктаж на рабочих местах по правилам безопасности. Ознакомление с 
ассортиментом поступающего сырья. Определение вида рыбы, кондиции, доброкаче-
ственности.  

6.Организация рабочего места для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с требованиями техники безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены 

7.Совершенствование умений обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов с 
учетом рационального расходования сырья. Выполнение расчетов массы порционных и 
мелкокусковых  полуфабрикатов, используя нормативные документы и справочную лите-
ратуру. 

8.Закрепление навыков обработки рыбы с костным скелетом, ее разделки разными 
способами. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания и жарки раз-
ными способами. Приготовление рыбы для фарширования, освоение навыков ее фарши-
рования различными способами. 

9.Овладение навыками обработки рыбы с хрящевым скелетом вручную и механиче-
ским способом. Совершенствование навыков приготовления котлетной массы из рыбы и 
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полуфабрикатов из нее, обработки нерыбного водного сырья и приготовления полуфабри-
катов из него для фирменных блюд и блюд массового спроса. Изучение ассортимента и 
технологических показателей рыбных полуфабрикатов высокой степени готовности, 
оценка их качества,  проверка соответствия нормативным документам. 

10 Оценка качества изготавливаемых полуфабрикатов из рыбы, условий их хранения и 
соблюдения сроков реализации в соответствии с установленными нормами.  

11.Ознакомление с организацией работы мясного цеха, оборудованием, инвентарем, 
персоналом. Организация рабочего места для обработки сырья и приготовления полуфаб-
рикатов. Совершенствование навыков эксплуатации технологического оборудования: 
определение типа, класса, производительности, закреплении правил безопасной эксплуа-
тации. 

12.Совершенствование умений идентификации основных видов сырья, оценки его ка-
чества, распознавание ветеринарной и товароведной маркировки (штампов, клейм), про-
верки, наличия ветеринарных свидетельств, санитарно-эпидемиологических заключений 
(если продукция или сырье подлежит санитарно- эпидемиологической экспертизе), сер-
тификатов и деклараций. В соответствии на сырье, полуфабрикаты или покупные товары. 
Овладение навыками взвешивания сырья и полуфабрикатов на имеющихся в предприятии 
видах весоизмерительных приборов. 

13.Совершенствование навыков, формируемых на всех этапах технологического про-
цесса обработки мяса: 

- подготовка туш мяса к разделке (размораживание мороженного мяса, зачистка от за-
грязнений и клейм, промывание, обсушивание); - разделка туши, обвалка отрубов, жилов-
ка и зачистка, получение крупнокускового полуфабриката, распознавание отличительных 
особенностей крупнокусковых полуфабрикатов, определение их кулинарного назначения; 

- приготовление полуфабрикатов для тепловой обработки: крупнокусковых, порцион-
ных и мелкокусковых, 

- приготовление рубленой масс и (натуральной и с хлебом) и полуфабрикатов из нее, 
отработка приемов порционирования, формования с соблюдением массы порций,  

- обработка поросят, мяса диких животных.  
14 Приобретение умений распознавания и оценки качества мясных полуфабрикатов,  

выпускаемых промышленностью и проверки их, соответствия нормативным документам. 
15.Обработка птицы, дичи и кролика. Совершенствование навыков определения вида 

поступающего сырья, органолептической оценки его качества и проверки наличия серти-
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фиката на него. Совершенствование навыков: обработки птицы, дичи и кролика опреде-
ления   отходов   и потерь при обработке сырья, соответствия их установленным нормати-
вам; приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи и кролика целыми тушка-
ми, порционных, мелкокусковых, из рубленой массы (котлетной, кнельной). Оценка каче-
ства полуфабрикатов из мяса, птицы, дичи, кролика. Проверка соответствия качества тре-
бованиям нормативных документов на конкретный вид продукции. 

16.Приобретение навыков оформления и выдачи удостоверения о качестве на выпус-
каемую продукцию. Подготовка к транспортированию, обеспечение условий и контроль 
за сроками хранения полуфабрикатов в соответствии с санитарными нормами и требова-
ниями. 

Всего: 72 часа 
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4. Условия реализации профессионального модуля 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспече-
нию 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных ка-
бинетов и лаборатории «Технологии продукции общественного питания ». 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета – стенды, ком-
пьютеры, натуральные образцы, муляжи, плакаты. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: электроплиты, 
пароконвектомат, холодильное оборудование, весовое оборудование, производ-
ственные столы, моечные ванны, инвентарь. 

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную произ-
водственную практику. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 
Производственные столы со встроенной моечной ванной,  разрубочный 

стул, холодильное оборудование, весовое оборудование, картофелечистки, под-
товарники, овощерезательные машины, универсальный привод, производствен-
ные столы, мясорубки,  моечные ванны, инвентарь. 

 

4.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов и дополни-
тельной литературы 

Нормативные документы: 
1.«О защите прав потребителей», ФЗ-2 от 09.01.96 с изменениями и 
дополнениями от 17. 12.99 ФЗ-212. 

2.«О техническом регулировании», ФЗ-184 от 27.12.02. 
3.«О качестве и безопасности пищевых продуктов», ФЗ-29 от 02.01 2000. 
4.«О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ФЗ-52 от 
30.03.1999. 

5.Правила продажи отдельных видов товаров./Постановление Правительства 
РФ от 18.01.1998 (с изменениями и дополнениями 1998, 1999, 2000, 2002 г.г.) 
6.СанПин 2.3.2.1078-0178-01. Гигиенические требования к безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов. 
7.ГОСТ Р.  50647-94. Общественное питание. Термины и определения 
/Госстандарт России.- М.: Изд-во стандартов,1993.-18с. 
8.ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 
9.ГОСТ Р 50762-2007. Услуги общественного питания. Классификация 
предприятий. 
10.ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования» 

11.ГОСТ Р. 50935-2007. Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. 
12.ГОСТ Р 30494-96. Здания жилые и общественные. Параметры микроклимата 
в помещениях. 
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13.Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья: Санитарно эпидемиологические правила: СП 
2.3.6.1079-01: утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 
6.11.2001г. 
14.Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-

03"Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 
продуктов» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 21 мая 2003 
г.) 
15.Правила оказания услуг общественного питания. Утв. Постановлением 
Правительства РФ      15.08.97 № Ю36 с изменениями и дополнениями от 
21.06.01 № 389.  

Основные источники:  
16.Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания.: 
учебное пособие./ М.: КНОРУС, 2015. – 336 с. 
17.Барановский, В. А. Повар-технолог  : учеб. пособие для сред. проф. образо-
вания : рек. М-вом образования РФ / В. А. Барановский. - Изд. 2-е. - Ростов н/Д : 
Феникс, 2015. - 414 с. - (СПО). 
18.Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции.: Учебное пособие.-М.: 
Издательский центр «Академия», 2015-176 с. 
         Дополнительные источники:  
 19.Технология продукции общественного питания : [Электронный ресурс]: 
учебник / А.С. Ратушный, Б.А. Баранов, Т.С. Элиарова и др. ; под ред. А.С. Ра-
тушного. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 336 с. : 
табл. - (Прикладной бакалавриат).  – Режим доступа: 
//biblioclub.ru/index.php?page=book&id=426459  

20.Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания : [Электрон-
ный ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов ; под ред. 
А.Т. Васюковой. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2015. - 
496 с. : табл., ил.. - Библиогр.: с. 477-478. – Режим доступа: 
//biblioclub.ru/index.php?page=book&id=426461  

21.Джабоева А.С., Тамова М.Ю. Технология продуктов общественного питания: 
сборник задач: учебн.пособие,-М.:Магистр: ИНФРА-М,2012.-256с. 
22.Справочник технолога общественного питания. – М: Колос, 2012. 

23. Журналы: «Питание и общество», «Стандарты и качество», «Ресторанный 
бизнес», «Ресторан», «Ресторанные ведомости». 

Интернет-ресурсы: 

1. Российская Государственная Библиотека: http://www.rsl.ru 

2. Правовая система ГАРАНТ: http://www.garant.ru 

3. Электронная библиотека журналов: http://elibrary.ru 

4. Научная библиотека БГУ http://lib.isea.ru  

5. lib-catalog.isea.ru  

 

 

 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=426459
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=426461
http://www.rsl.ru/
http://www.garant.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.isea.ru/
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4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

Образовательное учреждение  располагает материально-технической ба-
зой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, междисци-
плинарной и модульной подготовки,  предусмотренных паспортом модуля. Ма-
териально-техническая база  соответствует действующим санитарным и проти-
вопожарным нормам. 

Освоение модуля  предусматривает: 

- выполнение обучающимся практических занятий, включая практические 
задания с использованием персональных компьютеров; 

- освоение обучающимся программы модуля в условиях созданной соот-
ветствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в про-
фильных организациях; 

- проведение производственной практики в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Образовательное учреждение  обеспечено необходимым комплектом ли-
цензионного программного обеспечения. 

При освоении модуля предусматриваются групповые и индивидуальные 
консультации.  

Освоение модуля обеспечивается учебно-методической документацией по 
всем междисциплинарным курсам модуля. Каждый обучающийся  имеет доступ 
к базам данных и библиотечным фондам образовательного учреждения. Во вре-
мя самостоятельной подготовки обучающиеся  обеспечены доступом к сети Ин-
тернет. 

Внеаудиторная работа должна сопровождается методическим обеспече-
нием. 

Освоению профессионального модуля  предшествует изучение следую-
щих дисциплин: 

ОП. 01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве  

ОП.02. Физиология питания 

ОП.ОЗ. Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 

4.4. Перечень занятий, проводимых в активных и интерактивных формах 

Общее количество аудиторных часов – 96 часов 

Занятия в активных и интерактивных формах – 10 часов (10 %) 
 

Тема занятия часы Форма проведения 

1.Лабораторная работа №2. Исследовательская ра-
бота. Определить потери при механической и теп-
ловой обработке рыбы и нерыбного водного сырья  

2 Работа в малых группах (техно-
логия сотрудничества) 

Практическая работа №2 по теме: «Обработка ры-
бы». Решение задач. 

2 Работа в малых группах (техно-
логия сотрудничества) 

2.Лабораторная работа №5. Приготовление полу-
фабрикатов из мяса 

2 Работа в малых группах (техно-
логия сотрудничества) 

3.Практическая работа №4 по теме: «Приготовление 
полуфабрикатов из мяса». Решение задач. 

2 Работа в малых группах (техно-
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логия сотрудничества) 

3.Лабораторная работа №6.Исследовательская 
работа. Определение потерь при механической и 
тепловой обработке птицы, кролика, дичи 

2 Работа в малых группах (техно-
логия сотрудничества) 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

№ Содержание Основные показатели 
оценки  

результата  

Методы оценки 

У 1 Органолептически оце-
нивать качество продуктов и 
готовых полуфабрикатов из 
мяса, рыбы и домашней пти-
цы; 
 

Знание органолеп-
тической оценки каче-
ство продуктов и гото-
вых полуфабрикатов из 
мяса, рыбы и домашней 
птицы; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

У2 Принимать решения по орга-
низации процессов подготовки 
и приготовления полуфабри-
катов из мяса, рыбы и птицы 
для сложных блюд; 

Умение принимать ре-
шения по организации 
процессов подготовки и 
приготовления полу-
фабрикатов из мяса, 
рыбы и птицы для 
сложных блюд; 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

У3 Проводить расчеты по форму-
лам; 

Умение проводить рас-
четы по формулам 

решение задач 

 

У4 Выбирать и безопасно 
пользоваться производствен-
ным инвентарем и технологи-
ческим оборудованием при 
приготовлении полуфабрика-
тов для сложных блюд; 
 

Умение выбирать 
и безопасно пользо-
ваться производствен-
ным инвентарем и тех-
нологическим оборудо-
ванием при приготов-
лении полуфабрикатов 
для сложных блюд; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

У5 Выбирать различные 
способы и приёмы подготовки 
мяса, рыбы и птицы для слож-
ных блюд; 
 

Умение выбирать 
различные способы и 
приёмы подготовки мя-
са, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
 

Устный опрос 

У6 Обеспечивать безопас-
ность при охлаждении, замо-
раживании, размораживании и 
хранении мяса, рыбы, птицы, 
утиной и гусиной печени;  
 

Соблюдение 

обеспечения  безопас-
ности при охлаждении, 
замораживании, размо-
раживании и хранении 
мяса, рыбы, птицы, 
утиной и гусиной пече-
ни;  
 

Устный опрос 

З1 Ассортимент полуфаб-
рикатов из мяса, рыбы, до-

Знание ассорти-
мента полуфабрикатов 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
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машней птицы, гусиной и ути-
ной печени для сложных 
блюд; 
 

из мяса, рыбы, домаш-
ней птицы, гусиной и 
утиной печени для 
сложных блюд; 
 

обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З2 Правила оформления за-
каза на продукты со склада и 
приема продуктов со склада и 
от поставщиков, и методы 
определения их качества; 
 

Соблюдение пра-
вил оформления заказа 
на продукты со склада и 
приема продуктов со 
склада и от поставщи-
ков, и методы опреде-
ления их качества; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З3 Виды рыб и требования к 
их качеству для приготовле-
ния сложных блюд; 
 

Знание вид рыб и 
требований к их каче-
ству для приготовления 
сложных блюд; 
 

Устный опрос 

З4 Основные характеристи-
ки и пищевую ценность тушек 
ягнят, молочных поросят и 
поросячьей головы, утиной и 
гусиной печени;  
 

Знание основных 
характеристик и пище-
вой ценности тушек яг-
нят, молочных поросят 
и поросячьей головы, 
утиной и гусиной пече-
ни;  
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З5 Требования к качеству 
тушек ягнят, молочных поро-
сят и поросячьей головы, об-
работанной домашней птицы, 
утиной и гусиной печени;  
 

Соблюдение тре-
бований к качеству ту-
шек ягнят, молочных 
поросят и поросячьей 
головы, обработанной 
домашней птицы, ути-
ной и гусиной печени;  

 

Устный опрос 

З6 Способы расчета количе-
ства необходимых дополни-
тельных ингредиентов в зави-
симости от массы мяса, рыбы 
и домашней птицы; 
 

Соблюдение спо-
собов расчета количе-
ства необходимых до-
полнительных ингреди-
ентов в зависимости от 
массы мяса, рыбы и до-
машней птицы; 
 

решение задач 

 

З7 Основные критерии 
оценки качества подготовлен-
ных полуфабрикатов из мяса, 
рыбы, домашней птицы и пе-
чени; 
 

Соблюдение ос-
новных критерии оцен-
ки качества подготов-
ленных полуфабрика-
тов из мяса, рыбы, до-
машней птицы и пече-
ни; 
 

Устный опрос 

З8 Методы обработки и 
подготовки мяса, рыбы и до-
машней птицы для приготов-

Соблюдение ме-
тодов обработки и под-
готовки мяса, рыбы и 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
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ления сложных блюд; 
 

домашней птицы для 
приготовления слож-
ных блюд; 
 

(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З9 Виды технологического 
оборудования и производ-
ственного инвентаря и его 
безопасное использование при 
подготовке мяса, рыбы и до-
машней птицы; 
 

Знание видов техноло-
гического оборудова-
ния и производственно-
го инвентаря и его без-
опасное использование 
при подготовке мяса, 
рыбы и домашней пти-
цы; 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З10 Технологию приготовле-
ния начинок для фарширова-
ния мяса, рыбы и домашней 
птицы; 
 

Соблюдение тех-
нологии приготовления 
начинок для фарширо-
вания мяса, рыбы и до-
машней птицы; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З11 Варианты подбора пря-
ностей и приправ при приго-
товлении полуфабрикатов из 
мяса, рыбы и домашней пти-
цы; 
 

Соблюдение вари-
антыовподбора пряно-
стей и приправ при 
приготовлении полу-
фабрикатов из мяса, 
рыбы и домашней пти-
цы; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З12 Способы минимизации 
отходов при подготовке мяса, 
рыбы и домашней птицы для 
приготовления сложных блюд; 
 

Соблюдение спо-
собов минимизации от-
ходов при подготовке 
мяса, рыбы и домашней 
птицы для приготовле-
ния сложных блюд; 
 

решение задач 

 

З13 Актуальные направления 
в приготовлении полуфабри-
катов из мяса; 
 

Соблюдение акту-
альных направлений в 
приготовлении полу-
фабрикатов из мяса; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
(сообщения, выполнение 
мультимедийных презен-
таций) 
 

З14 Правила охлаждения и 
замораживания подготовлен-
ных полуфабрикатов из мяса; 
 

Соблюдение пра-
вил охлаждения и замо-
раживания подготов-
ленных полуфабрика-
тов из мяса; 
 

Устный опрос 

З15 Требования к безопасно-
сти хранения подготовленного 
мяса в охлажденном и замо-
роженном виде. 
 

Соблюдение тре-
бований к безопасности 
хранения подготовлен-
ного мяса в охлажден-
ном и замороженном 
виде. 

Устный опрос 
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ОК1 Понимать сущность и 
социальную значимость своей 
будущей профессии, прояв-
лять к ней устойчивый интерес 

Демонстрация интереса 
к будущей профессии 

Защита творческих работ 

ОК2 Организовывать соб-
ственную деятельность, выби-
рать типовые методы и спосо-
бы выполнения профессио-
нальных задач, оценивать их 
эффективность и качество 

Выбор и применение 
методов и способов ре-
шения профессиональ-
ных задач в области 
коммерческой деятель-
ности 

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де решения ситуационных 
задач 

Защита творческих работ 

ОК3 Принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях и нести за них от-
ветственность 

Решение стандартных и 
нестандартных профес-
сиональных задач в об-
ласти коммерческой 
деятельности 

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де решения ситуационных 
задач 

Защита творческих работ 

ОК4 Осуществлять поиск и 
использование информации, 
необходимой для эффективно-
го выполнения профессио-
нальных задач, профессио-
нального и личностного раз-
вития 

Эффективный поиск 
необходимой информа-
ции, работа на ПК, ис-
пользование Интернет-

ресурсов  

 

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де выполнения практиче-
ских заданий; 

ОК5  

Использовать информа-
ционно-коммуникационные 
технологии в профессиональ-
ной деятельности. 

 

Использование различных 
источников, включая 
электронные 

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де решения ситуационных 
задач 

Защита творческих работ 

ОК6 Работать в коллективе и 
команде, эффективно общать-
ся с коллегами, руководством, 
потребителями 

Взаимодействие с обуча-
ющимися, преподавате-
лями и мастерами в ходе 
обучения и производ-
ственной практики 

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де решения ситуационных 
задач 

Защита творческих работ 

ОК7 Брать на себя ответ-
ственность за работу членов 
команды (подчиненных), ре-
зультат выполнения заданий 

Организация самостоя-
тельных занятий при изу-
чении дисциплины  

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де решения ситуационных 
задач 

Защита творческих работ 

ОК8 Самостоятельно опреде-
лять задачи профессионально-
го и личностного развития, 
заниматься самообразованием, 
осознанно планировать повы-
шение квалификации 

Выполнение  задач про-
фессионального и лич-
ностного развития, само-
образования, но планиро-
вание повышения квали-
фикации. 

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де решения ситуационных 
задач 

Защита творческих работ 

ОК9 Ориентироваться в усло-
виях частой смены технологий 
в профессиональной деятель-
ности. 

Выбор решения  в усло-
виях частой смены тех-
нологий в профессио-
нальной деятельности 

Наблюдение за деятельно-
стью обучающегося в хо-
де решения ситуационных 
задач 

Защита творческих работ 

ПК 
1.1. 

Организовывать подго-
товку мяса и приготовление 

  Соблюдение органи-
зации подготовки мяса 

Наблюдение за ходом вы-
полнения практических 
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полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции. 

и приготовления  полу-
фабрикатов  для слож-
ной кулинарной про-
дукции 

заданий и оценка резуль-
тата. активное участие  в 
ходе занятия и лаборатор-
ных работ; 

решение задач 

 

ПК 
1.2. 

Организовывать подго-
товку рыбы и приготовление 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции. 

Соблюдение организа-
ции подготовки рыбы и 
приготовления полу-
фабрикатов  для слож-
ной кулинарной про-
дукции 

Наблюдение за ходом вы-
полнения практических 
заданий и оценка резуль-
тата. активное участие  в 
ходе занятия и лаборатор-
ных работ; 

решение задач 

 

ПК 
1.3. 

Организовывать подго-
товку домашней птицы для 
приготовления сложной кули-
нарной продукции. 

Соблюдение  организа-
ции подготовки   до-
машней птицы и приго-
товления полуфабрика-
тов  для сложной кули-
нарной продукции 

Наблюдение за ходом вы-
полнения практических 
заданий и оценка резуль-
тата. активное участие  в 
ходе занятия и лаборатор-
ных работ; 

решение  задач 

 

ПО1 Разработка ассортимента по-
луфабрикатов из мяса, рыбы и 
птицы для сложных блюд; 

 

Демонстрация разра-
ботки ассортимента по-
луфабрикатов из мяса, 
рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся,  

выполнение практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 

ПО2 Расчет массы мяса, рыбы и 
птицы для изготовления по-
луфабрикатов; 

 

Правильность расчета 

массы мяса, рыбы и 
птицы для изготовления 
полуфабрикатов; 
 

решение задач 

 

ПО3 Организация технологическо-
го процесса подготовки мяса, 
рыбы и птицы для сложных 
блюд; 

 

Правильность органи-
зации технологического 
процесса подготовки 
мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся,  

выполнение практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 

ПО4 Подготовка мяса, тушек ягнят 
и молочных поросят, рыбы, 
птицы, утиной и гусиной пе-
чени для сложных блюд, ис-
пользуя различные методы, 
оборудование и инвентарь; 

 

Соблюдение организа-
ции подготовки мяса и 
приготовления  полу-
фабрикатов  для слож-
ной кулинарной про-
дукции 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся,  

выполнение практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 

ПО5 Контроль качества и безопас-
ности подготовленного мяса, 
рыбы и домашней птицы. 
уметь: 

 

Соблюдение контроля 

качества и безопасно-
сти подготовленного 
мяса, рыбы и домашней 
птицы. 
уметь: 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся,  

выполнение практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 
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ПО6 Органолептически оценивать 

качество продуктов и готовых 
полуфабрикатов из мяса, рыбы 
и домашней птицы; 

 

Демонстрация проведе-
ния органолептической 

оценки качества про-
дуктов и готовых полу-
фабрикатов из мяса, 
рыбы и домашней пти-
цы; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся,  

выполнения практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 

ПО7 Принимать решения по орга-
низации процессов подготовки 
и приготовления полуфабри-
катов из мяса, рыбы и птицы 
для сложных блюд; 

 

Демонстрация приёма 

решения по организа-
ции процессов подго-
товки и приготовления 
полуфабрикатов из мя-
са, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся  
выполнение практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 

ПО8 Проводить расчеты по форму-
лам;  

 

Правильность проведе-
ния расчетов по форму-
лам;  
 

решение задач 

 

ПО9 Выбирать и безопасно пользо-
ваться производственным ин-
вентарем и технологическим 
оборудованием при приготов-
лении полуфабрикатов для 
сложных блюд; 

 

Демонстрация выбора и 
безопасного пользова-
ния производственным 
инвентарем и техноло-
гическим оборудовани-
ем при приготовлении 
полуфабрикатов для 
сложных блюд; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся, 

выполненияепрактических 
заданий и оценка 
результата. 

ПО10 Выбирать различные способы 
и приёмы подготовки мяса, 
рыбы и птицы для сложных 
блюд; 

 

Демонстрация выбора 

различных способов и 
приёмов подготовки 
мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; 
 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся,  

выполнение практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 

ПО11 Обеспечивать безопасность 
при охлаждении, заморажива-
нии, размораживании и хране-
нии мяса, рыбы, птицы, ути-
ной и гусиной печени;  

 

 

Соблюдение обеспече-
ния безопасности при 
охлаждении, заморажи-
вании, размораживании 
и хранении мяса, рыбы, 
птицы, утиной и гуси-
ной печени;  

 

 

Проверка результатов 
самостоятельной работы 
обучающихся,  

выполнение практических 
заданий и оценка резуль-
тата. 

 


