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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции 

 
1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основ-

ной профессиональной образовательной программы подготовки специали-
стов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 
Технология продукции общественного питания, в части освоения основного 
вида деятельности (ВД): Организация процесса приготовления и приготовле-
ние полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 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 полуфабрика-
тов для сложной кулинарной продукции; 

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

Рабочая программа профессионального модуля может быть использова-
на в дополнительном профессиональном образовании, а также для повыше-
ния квалификации, переподготовки и профессиональной подготовки специа-
листов среднего звена в рамках специальности 19.02.10 «Технология продук-
ции общественного питания» при наличии среднего (полного) общего обра-
зования. Опыт работы не требуется. 

 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к ре-

зультатам освоения профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профес-
сионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  
разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы, дичи, 

кролика и нерыбных продуктов моря для сложных блюд;  
расчета массы мяса, рыбы, птицы, дичи, кролика и нерыбных продуктов 

моря для изготовления полуфабрикатов;  
организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы, птицы, 

дичи, кролика и нерыбных продуктов моря для сложных блюд; 
 подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной 

и гусиной печени, дичи, кролика и нерыбных продуктов моря для сложных 
блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;  

контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домаш-
ней птицы. 

уметь: 
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- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабри-
катов 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 слож-
ных блюд; 

-выбирать различные способы и приемы 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 

поросят 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;  
-требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, 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 при-
готовления сложных блюд; 

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

-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 охлажден-
ном и замороженном виде. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессио-
нального модуля: 
всего – 243 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 243 , часов, включая: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 198  часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 45 часов; 
учебной и производственной практики – 108 часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, 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 
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 
(подчиненных), 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. 

 
 
 
 
 
 
 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Тематический план профессионального модуля 

Коды про-
фессиональ-
ных компе-

тенций 

Наименования разделов* профес-
сионального модуля 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузка 
и прак-
тики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисци-
плинарного курса (курсов) 

Практика 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка обучающегося, 

часов 

Самостоятельная 
работа 

обучающегося,  
часов 

Учеб-
ная, 

часов 

Производ-
ственная, 

часов 
(если преду-

смотрена рас-
средоточенная 

практика) 

Всего, 
часов 

в т.ч. 
лабораторны

е работы и 
практически

е занятия, 
часов 

курсовая 
работа 

(проект), 
часов 

Всего, 
часов 

 
 
 
 

в т.ч., 
курсовая 

работа 
(проект), 

часов 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
ПК 1.1. 

 
Раздел 1. Организовывать подго-
товку мяса и приготовление полу-
фабрикатов для сложной кулинар-
ной продукции. 

57 36 24 - 17 -   

ПК 1.2. 
ПК 1.5. 

Раздел 2. Организовывать подго-
товку рыбы, нерыбных продуктов 
моря и приготовление полуфабрика-
тов для сложной кулинарной про-
дукции. 

33 18 9 - 13 -   

ПК 1.3. 
ПК 1.4. 

Раздел 3. Организовывать подго-
товку домашней птицы, дичи, кро-
лика, утиной и гусиной печени для 
приготовления сложной кулинарной 
продукции. 

81 36 12 20 15 - 36  

 Производственная практика 72  72 
 Всего: 243 90 45 20 45 - 36 72 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
 

Наименование разделов про-
фессионального модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов 

(МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) 
Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 
ПМ.01  
Организация процесса приго-
товления и приготовление по-
луфабрикатов для сложной ку-
линарной продукции 

 243  

МДК.01.01.  
Технология приготовления по-
луфабрикатов для сложной ку-
линарной продукции 

 90  

Раздел 1.  
Организовывать подготовку мя-
са и приготовление полуфабри-
катов для сложной кулинарной 
продукции 

 36  

Тема 1.1.  

Организация приёмки продо-
вольственных   товаров по  ко-
личеству  и  качеству 

 
 

Содержание учебного материала 2 1 
1. Приёмка  продовольственных  товаров  по  количеству. 1 
2. Приёмка  продовольственных  товаров  по  качеству. Особенности приём-

ки импортных товаров. 
1 

Самостоятельная работа  
Самостоятельная работа при изучении раздела 1 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной ли-
тературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
Подготовка к  практическим    работам с   использованием методических ре-

 
 
 
4 



комендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных  работ. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ: 
1. Изучить  порядок  приёмки  продукции   производственного  назначения  и  
товаров  народного  потребления  по  количеству и качеству. 
2. Ознакомиться   с   сопроводительными  документами, удостоверяющими  
качество  и  безопасность  продовольственного  сырья. 
 
Практическое занятие № 1 «Оформление сопроводительной документации 
на поставку сырья» 

6 2 

1. Порядок заполнения и подписания договора поставки. 
2. Документальное оформление поступления продуктов от поставщиков на 

склад и отпуск их на производство. 
3. Оформление результатов  инвентаризации, проведённой в складских по-

мещениях. 
Практическое занятие № 2 «Решение ситуационных заданий» 6 

 
2 

1. Размещения сырья и продовольственных товаров на хранение в складских 
помещениях. 

2. Составление списка поставщиков и графика завоза сырья и продуктов на 
ПОП. 

3. Расчёт площади специализированных и универсальных кладовых. 
Тема 1.2. 
Организация  рабочих   мест 
для  обработки  сырья и  приго-
товления  полуфабрикатов из  
мяса, рыбы,  домашней  птицы 

 

Содержание учебного материала 2 1 
1. Технологическое оборудование,  используемое  при   обработке   мяса,  

рыбы,  домашней  птицы. 
1 

2. Организация  рабочих  мест  для  обработки   сырья и  приготовления  по-
луфабрикатов мяса,  рыбы,   птицы для  сложных  блюд. 

1 

Самостоятельная работа  
Самостоятельная работа при изучении раздела 1 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной ли-
тературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
Подготовка к  практическим    работам с   использованием методических ре-
комендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных  работ. 

 
 
 
 
4 
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Тематика внеаудиторной самостоятельной работ: 
1. Изучить инструкцию  по  безопасной  эксплуатации   технологического  
оборудования   для  обработки  мяса, рыбы,  домашней  птицы. 
2. Изучить   санитарно-гигиенические   требования  к  содержанию рабочих  
мест  для  обработки мяса,  рыбы, домашней  птицы  и  приготовления  полу-
фабрикатов   для  сложных  блюд. 
3. Составить  таблицу пищевой ценности мясного сырья. 
Практическое занятие №3 «Решение  ситуационных заданий» 6 3 
1. Изучение оценки эксплуатационных характеристик  и требований  техни-

ки  безопасности  различных  типов  машин  для  обработки  мяса,  рыбы  
и  домашней  птицы. 

2. Изучение устройства весоизмерительного оборудования, используемого 
на предприятиях общественного питания: весов циферблатных и элек-
тронно-механических. 

Тема 1.3 Характеристика, тре-
бования к  качеству и  безопас-
ности  мясного сырья  
 

Содержание учебного материала 2 1 
1. Характеристика  и  пищевая  ценность  мясного  сырья. 1 
2. Требования к качеству и к безопасности хранения мясного сырья. 

 
1 

Самостоятельная работа  
Самостоятельная работа при изучении раздела 1 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной ли-
тературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
Подготовка к  практическим    работам с   использованием методических ре-
комендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных  работ. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ: 
1. Ознакомиться  с  показателями  определения  доброкачественности  мясного 
сырья. 

 
 
 
 
4 

Тема 1.4.  Содержание учебного материала 6 1 



Приготовление  полуфабрика-
тов  из мяса  для  сложной  ку-
линарной  продукции 
 

1. Механическая кулинарная обработка мясного сырья. Кулинарная разделка 
и обвалка говяжьей, свиной и бараньей туши.  

2 

2. Подбор пряностей, приправ для приготовления полуфабрикатов из мяса. 
Ассортимент панировок и маринадов, используемых для приготовления 
мясных полуфабрикатов. 

1 

3. Методы подготовки мясных полуфабрикатов для приготовления сложных 
блюд. Технологический  процесс  приготовления  полуфабрикатов  из  мя-
са  для  сложных  блюд. 

1 

4. Технологический процесс приготовления котлетной, кнельной массы, фар-
шей и начинок для приготовления полуфабрикатов из мяса.   

1 

5. Основные критерии  оценки  качества   полуфабрикатов  из  мяса и их  со-
ответствие  требованиям  к  качеству. 
 

1 

Самостоятельная работа  
Самостоятельная работа при изучении раздела 1 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной ли-
тературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
Подготовка к  практическим    работам с   использованием методических ре-
комендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных  работ. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ: 
1. Разработать  технологические  схемы приготовления  полуфабрикатов  из  
мяса  для  сложных  блюд. 
2. Разработать технико – технологические карты для приготовления полуфаб-
рикатов для сложных блюд. 

 
 
 
 
5 

Лабораторная работа №1 «Приготовление полуфабрикатов из мяса для 
сложной кулинарной продукции» 

6 3 

1. Расчет сырья для приготовления полуфабрикатов из мяса для сложной ку-
линарной продукции. 

2. Приготовление полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продук-
ции: грудинка фаршированная, мясо шпигованное, корейка. 

3. Требования к качеству полуфабрикатов. 
Раздел 2.   18  
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Организовывать подготовку 
рыбы, нерыбных продуктов мо-
ря и приготовление полуфабри-
катов для сложной кулинарной 
продукции 
Тема 2.1.  
Характеристика, требования к  
качеству и  безопасности   рыб-
ного сырья и нерыбных продук-
тов моря 

Содержание учебного материала 2 1 
1. Характеристика, пищевая  ценность, качество  и  безопасность   рыбного сырья. 

Самостоятельная работа  
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы 
(по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). 
Подготовка к  практическим и  лабораторным   работам с   использованием методиче-
ских рекомендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных  работ. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ 
1. Ознакомиться  с  органолептическими  методами  определения свежести рыбы. 
2. Составить  таблицу    пищевой ценности рыбного сырья. 

 
6 

Тема 2.2.  
Приготовление  полуфабрика-
тов  из  рыбы и нерыбных про-
дуктов моря для  сложной  ку-
линарной  продукции  

 
 

Содержание учебного материала 7 1 
1. Механическая кулинарная обработка рыбного сырья. Особенности раз-

делки некоторых видов рыб. 
1 

2. Методы подготовки рыбных полуфабрикатов для приготовления сложных 
блюд. 

1 

3. Подбор пряностей, приправ для приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
Ассортимент панировок и маринадов, используемых для приготовления 
рыбных полуфабрикатов. 

1 

4. Технологический  процесс  приготовления  полуфабрикатов  из  рыбы  
для  сложных  блюд. 

2 

5. Технологический процесс приготовления котлетной,     кнельной массы, 
фаршей и начинок для приготовления полуфабрикатов из рыбы.   

1 

6. Основные критерии  оценки  качества   полуфабрикатов  из  рыбы и их  
соответствие  требованиям  к  качеству. 
 

1 

Самостоятельная работа  



Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной ли-
тературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
Подготовка к  практическим и  лабораторным   работам с   использованием 
методических рекомендаций преподавателя, оформление практических и ла-
бораторных  работ. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ 
1. Определить принципы подбора   пряностей  и  приправ для  приготовления  
полуфабрикатов  из  рыбы  для  сложных блюд. 
2. Разработать рецептуры начинок для приготовления фаршированных  полу-
фабрикатов  из  рыбы  в  целом  виде  и  порционными  кусками. 
3. Разработать технологические  схемы  приготовления  полуфабрикатов  из  
рыбы  для сложных блюд. 
4. Разработать технико – технологические карты для приготовления полуфаб-
рикатов из рыбы. 

7 

Лабораторная работа № 2 «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для 
сложной кулинарной продукции» 

9 2 

1. Расчет сырья для приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложной 
кулинарной продукции. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной про-
дукции: карп фаршированный, щука фаршированная, судак заливной в 
целом виде. 

3. Требования к качеству полуфабрикатов. 
Раздел 3.  
Организовывать подготовку до-
машней птицы, дичи, кролика, 
утиной и гусиной печени для 
приготовления сложной кули-
нарной продукции 

 36  

Тема 3.1.  
Характеристика, требования к  
качеству и  безопасности до-
машней птицы,  утиной  и  гуси-

Содержание учебного материала 2 1 
1. Характеристика, пищевая  ценность, качество  и  безопасность   домашней 

птицы, дичи, кролика,  утиной  и  гусиной печени. 
Самостоятельная работа  
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ной  печения, дичи, кролика Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной лите-
ратуры (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
Подготовка к  практическим    работам с   использованием методических реко-
мендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных  работ. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ: 
1. Ознакомиться  с  органолептическими  методами  определения свежести до-
машней птицы, дичи, утиной и гусиной печени. 
2. Составить  таблицу    пищевой ценности домашней птицы, дичи, утиной и 
гусиной печени. 

              7 

Тема 3.2.  
Приготовление  полуфабрикатов  
из   домашней  птицы, гусиной и  
утиной  печени, дичи, кролика   
для  сложной  кулинарной  про-
дукции 

Содержание учебного материала 2 1 
1. Механическая кулинарная обработка домашней птицы, дичи, кролика, 

утиной, гусиной печени для  приготовления  сложных  блюд. 
 

2. Методы подготовки домашней птицы, дичи, кролика для приготовления 
сложных блюд. 

 

3. Подбор пряностей, приправ для приготовления полуфабрикатов из до-
машней птицы, дичи, кролика, гусиной и утиной печени. Ассортимент па-
нировок и маринадов, используемых для приготовления полуфабрикатов 
из домашней птицы, гусиной и утиной печени, дичи, кролика. 

 

4. Технологический  процесс  приготовления  полуфабрикатов  из  домашней 
птицы и дичи для  приготовления сложных  блюд. 

 

5. Технологический  процесс  приготовления  полуфабрикатов  из  гусиной и 
утиной печени, кролика  для  приготовления сложных  блюд. 

 

6. Технологический процесс приготовления котлетной, кнельной массы, 
фаршей и начинок для приготовления полуфабрикатов из птицы и дичи, 
кролика. 

 

7. Основные критерии  оценки  качества   полуфабрикатов  из  домашней 
птицы, дичи, кролика  и их  соответствие  требованиям  к  качеству. 

 

8. Актуальные  направления  и  минимизация отходов  и   потерь  при  обра-
ботке  мясного, рыбного сырья, домашней  птицы, дичи, кролика, утиной 
и  гусиной печени. 

  



Самостоятельная работа  
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной ли-
тературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным 
преподавателем). 
Подготовка к  практическим    работам с   использованием методических ре-
комендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных  работ. 
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ: 
1. Определить принципы подбора   пряностей  и  приправ для  приготовления  
полуфабрикатов  из  домашней птицы, дичи, утиной и гусиной печени  для  
сложных блюд. 
2. Разработать рецептуры начинок для приготовления фаршированных  полу-
фабрикатов из домашней птицы, дичи, утиной и гусиной печени. 
3. Разработать технологические  схемы  приготовления  полуфабрикатов  из  
домашней птицы, дичи, утиной и гусиной печени  для сложных блюд. 
4. Разработать технико – технологические карты для приготовления полуфаб-
рикатов из домашней птицы, дичи, утиной и гусиной печени. 

 
 
 
 
8 

Лабораторная работа № 3 «Приготовление полуфабрикатов из домашней 
птицы для сложной кулинарной продукции» 

6 2 

1. Расчет сырья для приготовления полуфабрикатов из домашней птицы для 
сложной кулинарной продукции. 

2. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы для сложной кули-
нарной продукции: галантин, фаршированная домашняя птица целой туш-
кой, рулет из домашней птицы. 

3. Требования к качеству полуфабрикатов. 
Лабораторная работа № 4 «Приготовление полуфабрикатов из гусиной, ути-
ной печени для сложной кулинарной продукции» 

6 2 

1. Расчет сырья для приготовления полуфабрикатов из гусиной, утиной  пе-
чени для сложной кулинарной продукции. 

2. Приготовление полуфабрикатов из гусиной, утиной печени для сложной 
кулинарной продукции: стейков фуа – гра, паштета из печени. 

3. Требования к качеству полуфабрикатов. 
Написание курсовой работы  20  
Учебная практика 36  
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Виды работ 
1. Организация рабочих мест, подготовка оборудования для безопасной его эксплуатации, механическая ку-

линарная обработка и разделка мясного сырья для приготовления полуфабрикатов, проверка качества и 
безопасности мясного сырья.  

2. Организация рабочих мест, подготовка оборудования для безопасной его эксплуатации, механическая ку-
линарная обработка и разделка рыбного сырья и нерыбных продуктов моря для приготовления полуфаб-
рикатов, проверка качества и безопасности рыбного сырья и нерыбных продуктов моря. 

3. Организация рабочих мест, подготовка оборудования для безопасной его эксплуатации, механическая ку-
линарная обработка и разделка домашней птицы для приготовления полуфабрикатов, проверка качества и 
безопасности домашней птицы. 

4. Организация рабочих мест, подготовка оборудования для безопасной его эксплуатации, механическая ку-
линарная обработка и разделка дичи, кролика для приготовления полуфабрикатов, проверка качества и 
безопасности дичи и кролика. 

5. Организация рабочих мест, подготовка оборудования для безопасной его эксплуатации, механическая ку-
линарная обработка утиной и гусиной печени для приготовления полуфабрикатов, проверка качества и 
безопасности утиной и гусиной печени. 

6. Организация рабочих мест, подготовка оборудования для безопасной его эксплуатации, для приготовле-
ния полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы, начинок для фарширования, проверка их качества и 
безопасности. 



Производственная практика 
Виды работ 

1. Приготовление порционных мясных полуфабрикатов.  
2. Приготовление крупнокусковых мясных полуфабрикатов. 

3. Приготовление фаршированных мясных полуфабрикатов. 

4. Приготовление полуфабрикатов из мясной котлетой и кнельной массы, приготовление начинок для фар-
ширования мясных полуфабрикатов. 

5. Приготовление порционных рыбных полуфабрикатов. 

6. Приготовление фаршированных рыбных полуфабрикатов. 

7. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетой и кнельной массы, приготовление начинок для фар-
ширования рыбных полуфабрикатов  

8. Приготовление порционных полуфабрикатов из домашней птицы.  

9. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.  

10. Приготовление полуфабрикатов из котлетой и кнельной массы домашней птицы, приготовление начинок 
для фарширования полуфабрикатов из домашней птицы.  

11. Приготовление полуфабрикатов из дичи и кролика.  

12. Приготовление полуфабрикатов из гусиной и утиной печени. 

72  

Всего 243  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  РОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обес-

печению 
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабине-

тов технологии приготовления пищи и организации производства и обслужи-
вания, технологической лаборатории. 

Оборудование учебных кабинетов: комплекты бланков технологической 
документации; комплекты учебно-методической документации; макеты, 
наглядные пособия. 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программ-
ным обеспечением, мультимедиапроектор, интерактивная доска. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: наборы обору-
дования, инструментов, приспособлений; комплекты плакатов и учебно-
наглядных пособий, комплекты учебно-методической документации. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную производ-
ственную практику. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: рабочие ме-
ста по количеству обучающихся; оборудование технологического процесса; 
набор измерительных инструментов. 

4.2. Информационное обеспечение обучения 
Основная литература 

1. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: Учебник для СПО. 
Академия, 2016 
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.П. Зо-
лин. –12-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 320 с. 
 

Дополнительная литература 
3. Богушева В.И. Технология приготовления пищи учебно-методическое по-
собие/В.И. Богушева.- Ростов н/Дону Феникс, 2013.- 374с. 
4. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественногопитания: учеб-
ное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. -М.-: АльфаМ: ИНФРА-М, 2010. -
416 с. 
5. Шильман, Л.З. Технологические процессы предприятий питания: учеб. 
Пособие для студ. сред.проф.образования/Л.З. Шульман. -М.:Академия, 2011. 
- 192с. 

Законодательные и нормативные документы 
7. Российская Федерация. Закон. О защите прав потребителей: федер. закон 
от 07.02.1992 N 2300-1 (в ред. Федеральных законов от 23.11.2009 N 261-ФЗ) 
– Новороссийск: Сиб.унив. изд-во, 2009. - 47 с. 



8. Российская Федерация. Закон. О качестве и безопасности пищевых про-
дуктов: федеральный. закон от 02.01.2000, 29-ФЗ: [Принят Гос. Думой 1 де-
кабря 1999 г.: одобрен. Советом Федерации 23 декабря 1999 г. (с изменения-
ми внесенными Федеральными законами от 12.06.2008 N 88-ФЗ, от 
27.10.2008 N 178-ФЗ, от 22.12.2008 N 268-ФЗ)] - Общественное питание. 
Сборник нормативных документов. – М.: Гросс Медиа, 2006. – 192 с. 
9. Российская Федерация. Закон. О санитарно-эпидемиологическом благопо-
лучии населения: федер. закон от 30.03.99, 52-ФЗ (с изм., внесенными Феде-
ральными законами от 12.06.2008 №88-ФЗ, от 27.10.2008 № 178-ФЗ) – М.: 
Омега-Л, 2010. - 47 с. 
10. Правила оказания услуг общественного питания / Постановление Прави-
тельства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 
21.06.2001 № 389 - Общественное питание. Сборник нормативных докумен-
тов. – М.: Гросс Медиа, 2006. – 192 с. 
11. ГОСТ Р 50647-2010 Услуги общественного питание. Термины и опреде-
ления: Утвержден и введен в действие Постановлением Госстандарта России 
от 01.01.2012 N 35. – М.: Издательство стандартов, 2012 – 12с. 
12. ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования – 
Введ.2011-01-01. – М.: Издательство стандартов, 2011. – 8с. 
13. ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация 
предприятий общественного питания. – Введ.2008-01-06. – М.: Издательство 
стандартов, 2008. – 12с. 
14. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция обще-
ственного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 
Введ.2009-01-01. – М.: Издательство стандартов, 2009. – 12с. 
15. ГОСТ Р 50935-2007Услуги общественного питание. Требования к персо-
налу. – Введ.2010-01-01. – М.: Издательство стандартов, 2010. – 10с. 
 

Словари и справочники 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий обще-
ственного питания: сборник технологических нормативов. – М.: 
Хлебпродинформ, 1996. – 619 с. 
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обще-
ственного питания/Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. -К.Арий, 2013. 
-680 с. 
3. Справочник технолога общественного питания // А.И. Мглинец и др. – М., 
Колос, 2000. – 415 с. 
4. Справочник руководителя предприятий общественного питания / сост. 
А.П. Антонов, Г.С. Фонарева, С.Л. Ахиба, В.Т. Лапшина, А.Д. Ефимов, Л.А. 
Толстова. – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание , 2000. – 
663с. 
5. Справочник работника общественного питания / под ред. В.Н. Голубева – 
М.:ДеЛипринт, 2002. – 590 с. 
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Материалы периодической печати 
6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторан», «Ресторанныеведомости», 
«Вы и ваш ресторан», «Гастрономъ», «Ресторанный бизнес», «Ресторатор», 
«Гостиница и ресторан» и др. 
 

Электронные ресурсы 
7. Организация работы птице-гольевого цеха (Электронный ресурс). -1 элек-
трон.опт.диск (CD-ROM): зв.в., - Прил.:/сост. Г.В. Сеничкина. –36с. 
 

Интернет-ресурсы 
8. www.food-industru.ru – процесс подготовки мяса для приготовления слож-
ных блюд 
9. htpp://one-umnik.ru – технологический процесс кулинарной обработки 
сельскохозяйственной птицы 
10. www.ews.ru – схемы разделки туш 
11. www.rnms.ru – электронный учебный модуль «Разделка передней четвер-
тины говяжьей полутуши. Контрольная работа» 
12. http://womanadvice.ru/kakie-specii-dobavlyayut-k-myasu#ixzz3GOlEEN2Z-
пряности и приправы к мясу. 

 
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
Обязательным условием допуска к производственной практике (по про-

филю специальности) в рамках профессионального модуля «Организация 
процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной ку-
линарной продукции» является освоение учебной практики для получения 
первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля 
«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции». 
 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация ППССЗ по специальности должна обеспечиваться педаго-

гическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее про-
филю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организа-
циях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 
преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального 
учебного цикла. Преподаватели должны получать дополнительное професси-
ональное образование по программам повышения квалификации, в том числе 
в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в три года. 
 

 
 
 
 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИ-
ОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Контроль и оценка результатов освоения ПМ 01 осуществляется пре-
подавателем в процессе проведения практических работ, устного и письмен-
ного тестирования, самостоятельных работ, а также результатов выполнения 
внеаудиторных видов работ, индивидуальных заданий обучающихся, произ-
водственной практики и экзамена. 
 

Результаты  
(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели 
оценки результата 

Формы и методы кон-
троля и оценки  

ПК 1.1. Организовывать подготов-
ку мяса и приготовление полуфаб-
рикатов для сложной кулинарной 
продукции. 

-организация рабочего ме-
ста; 
-точность расчета массы 
мяса для изготовления по-
луфабрикатов; 
-органолептическая оценка 
качества продуктов и по-
луфабрикатов; 
- органолептическая оценка 
качества мяса: тушек ягнят 
и молочных поросят, говя-
дины, баранины, свинины; 
-выполнение этапов техно-
логического процесса под-
готовки мяса тушек ягнят и 
молочных поросят, говяди-
ны, баранины, свинины; 
-обоснование использова-
ния оборудования и инвен-
таря, посуды для обработки 
мяса; 
-выполнение технологиче-
ского процесса приготов-
ления полуфабрикатов из 
мяса; 
-приготовление котлетной 
массы и полуфабрикатов из 
нее. 

Наблюдение и эксперт-
ная оценка результатов 
практических 
работ. 
Оценка разработки 
технико-
технологических карт. 
Оценка самостоятель-
ной (аудиторной) рабо-
ты: 
- письменное тестиро-
вание; 
- контрольные работы; 
- решение задач. 
Оценка результатов 
устного опроса. 
Оценка самостоятель-
ной (внеаудиторной) 
работы. 
Оценка результатов 
производственной 
практики. 

ПК 1.2. Организовывать подготов-
ку рыбы и приготовление полу-
фабрикатов для сложной кулинар-
ной продукции. 

-организация рабочего ме-
ста; 
- точность расчета массы 
сырья для обработки рыбы; 
- органолептическая оценка 
качества сырья рыбы; 
-выполнение технологиче-
ского процесса обработки 
рыбы; 
-обоснование использова-
ния оборудования и инвен-
таря, посуды для обработки 

Наблюдение и эксперт-
ная оценка результатов 
практических 
работ. 
Оценка разработки 
технико-
технологических 
карт. 
Оценка самостоятель-
ной (аудиторной) 
работы: 
- письменное тестиро-
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рыбы; 
- точность расчета массы 
сырья для приготовления 
или подготовки полуфаб-
рикатов из рыбы; 
-приготовление полуфаб-
рикатов из рыбы для варки, 
тушения, жаренья, запека-
ния. 
-приготовление рыбной 
котлетной массы и кнель-
ной и полуфабрикатов 
из котлетной массы. 

вание; 
- контрольные работы; 
- решение задач. 
Оценка результатов 
устного опроса. 
Оценка самостоятель-
ной (внеаудиторной) 
работы. 
Оценка результатов 
производственной 
практики. 

ПК 1.3. Организовывать подготов-
ку домашней птицы для приготов-
ления сложной кулинарной про-
дукции. 

-организация рабочего ме-
ста; 
- точность расчета массы 
сырья для обработки  до-
машней птицы; 
- органолептическая оценка 
качества сырья птицы; 
-выполнение технологиче-
ского процесса обработки 
птицы; 
-обоснование использова-
ния оборудования и инвен-
таря, посуды для обработки 
птицы; 
- точность расчета массы 
сырья для приготовления 
или подготовки полуфаб-
рикатов из птицы; 
-приготовление полуфаб-
рикатов из птицы для вар-
ки, тушения, жаренья, за-
пекания. 
 

Наблюдение и эксперт-
ная оценка результатов 
практических 
работ. 
Оценка разработки 
технико- 
технологических карт. 
Оценка самостоятель-
ной (аудиторной) 
работы: 
- письменное тестиро-
вание; 
- контрольные работы; 
- решение задач. 
Оценка результатов 
устного опроса. 
Оценка самостоятель-
ной (внеаудиторной) 
работы. 
Оценка результатов 
производственной 
практики. 

 
 
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 
обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и разви-
тие общих компетенций и обеспечивающих их умения. 

 
Результаты  
(освоенные общие компетенции) 

 
Основные показатели оценки 
результата 

 
Формы и методы кон-
троля и оценки 



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

Понимание сущности и соци-
альной значимости будущей 
профессии;  
Применение профессиональ-
ных знаний в практической де-
ятельности; 
Ответственность за качество 
своей работы. 

- интерпретация резуль-
татов наблюдений за 
обучающимся в процессе 
освоения образователь-
ной программы. 

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

Организует и планирует соб-
ственную деятельность; 
Демонстрирует понимание 
цели и способов ее достиже-
ния; 
Выполняет деятельность в со-
ответствии с целью и спосо-
бами, определенными 
руководителем. 

- результаты наблюдений 
за обучающимся на 
производственной прак-
тике; 
- оценка результативно-
сти работы обучающего-
ся при выполнении ин-
дивидуальных заданий. 

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

Анализ и контроль ситуации; 
Выбор соответствующего ме-
тода решения в зависимости 
от ситуации;  
Проявление ответственности 
за принятое решение. 

- оценка результативно-
сти работы обучающего-
ся при выполнении прак-
тических 
занятий; 
- оценка результативно-
сти работы обучающего-
ся при выполнении ин-
дивидуальных заданий. 

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

Извлечение и анализ инфор-
мации из различных источни-
ков;  
Использование различных 
способов поиска информации;  
Применение найденной ин-
формации для решения про-
фессиональных задач. 

- оценка эффективности 
работы с источниками-
информации. 

ОК 5. Использовать информационно-
коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности 

Применение компьютерных 
навыков;  
выбор компьютерной про-
граммы в соответствии с ре-
шаемой задачей; 
использование ПО для реше-
ния профессиональных задач; 
Оценка эффективности рабо-
ты обучающегося с приклад-
ным программным 
обеспечением. 

- оценка эффективности 
работы обучающегося с 
прикладным программ-
ным обеспечением. 

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

Понимание общей цели; 
Применение навыков команд-
ной работы;  
Использование конструктив-

- интерпретация резуль-
татов наблюдений за 
обучающимся в процессе 
освоения образователь-
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ных способов общения с кол-
легами, руководством, клиен-
тами. 

ной программы. 

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

Проявление ответственности 
за работу членов команды;  
Контроль работы сотрудни-
ков;  
Проверка и оценка результа-
тов работы подчиненных. 

- оценка эффективности 
работы обучающегося в 
команде. 

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

Проявление интереса к обуче-
нию;  
Использование знаний на 
практике;  
Определение задач своего 
профессионального и лич-
ностного развития; 
Планирование своего обуче-
ния. 

- участие в семинарах,  
диспутах, производ-
ственных играх и т.д. 

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

Понимание целей и содержа-
ния профессиональной дея-
тельности;  
Использование новых реше-
ний и технологий для оптими-
зации профессиональной дея-
тельности. 

- участие в семинарах по 
производственной тема-
тике. 


