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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.01.01«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента». 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения производственной практики обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности: приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующих ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

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

учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке.  

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

 

1.1.3. В результате освоения производственной практики обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

уметь подготавливать рабочее место  

безопасно эксплуатировать оборудование 

выбирать производственный инвентарь, инструменты; 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения; 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним 

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

Всего часов на производственную практику –180 часов. 

Форма контроля - дифференцированный зачет. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Содержание обучения по производственной практике ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работ (проект) 

 

Объё м 

часов 

1 2 3 

ПП.01.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

144 

 

 

 
Тема1  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Содержание  
12 

 

18 

 

18 

 

24 

 

24 

 

 

24 

 

24 

 

 

18 

 

18 

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

  основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.   

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствие заявке 

перед началом работы.  
 

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

регламентов, стандартов чистоты. 
 

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

птицы, дичи, кролика различными методами.  
 

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

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными 

методами.  
 

6.  Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.  
 

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

продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного 

сырья и готовой продукции.  
 

8.  Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него.     Упаковка на 

вынос или для транспортирования.  
 

9.  Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос.  

 
 



7 
 

 Дифференцированный зачет  

 Всего:  144 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса 

 

 

 

№ 

п/п 

Наименование помещений для проведения всех 

видов учебной деятельности, предусмотренной 

учебным планом, в том числе помещения для 

самостоятельной работы, с указанием перечня 

основного оборудования, учебно-наглядных 

пособий и используемого программного 

обеспечения 

 

Адрес (местоположение) помещений для 

проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной учебным 

планом (в случае реализации 

образовательной программы в сетевой 

форме дополнительно указывается 

наименование организации, с которой 

заключен договор) 

1 2 3 
 

 

 

 

 

 

 

 

1 

Производственная практика реализуется в 

организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области: 

ИП Маркова И.С. договор № 6 от 27.08.2019г                            

до 30.06.2025г. 

Кондит. цех ООО «Марго». договор № 12 от 

28.08.2019г; 

до 30.06.2025г. 

Кондит. цех ИП Щукина Н.Н. договор № 10 от 

27.08.2019г; 

до 30.06.2025г. 

ИП Батуев Д.А.. договор № 7 от 27.08.2019г.; 

до 30.06.2025г. 

ООО «Реал Строй Инвест» договор № 15 от 

29.08.2019г.; 

бессрочный 

ООО «Анева» договор № 14 от 28.08.2019г. 

бессрочный 

 

414036 г. Астрахань,                                                     

ул. Барсовой, 12/Максаковой, 14 

 

414000 г. Астрахань,                                                  

ул. Дзержинского, 4 

 

414036 г. Астрахань,                                                   

ул. Софьи  Перовской, 102/105 А 

 

414042 г. Астрахань,                                                   

ул. Магистральная, 18 А 

 

414042 г. Астрахань, 

ул. Волжская, 52 

 

414000 г. Астрахань, 

пл. Шаумяна, 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Помещение для самостоятельной работы 

Комплект учебной мебели на 25 обучающихся 

Компьютеры – 3шт. 

Доступ к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» 

 

7-Zip GNU Открытое лицензионное соглашение 

GNU General Public License Office 365 A1 

Академическая подписка. 

Adobe Acrobat Reader DC. Открытое 

лицензионное соглашение GNU General Public 

License 

Internet Explorer. Предоставляется в рамках 

Microsoft Azure Dev Tools for Teaching  

Apache Open Office. Apache license 2.0 Google 

Chrome Бесплатное программное обеспечение.  

414042, г. Астрахань, ул. Магистральная, 

18 

Аудитория №112 
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VLC media player GNU Lesser General Public 

License, version 2.1 or later. Azure Dev Tools for 

Teaching.  Kaspersky Endpoint Security. 

Электронная библиотечная система 

«Академия». 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 

Помещение для самостоятельной работы 

Комплект учебной мебели на 25 обучающихся: 

Компьютеры – 2шт. 

Доступ к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» 

 

7-Zip GNU Открытое лицензионное соглашение 

GNU General Public License Office 365 A1 

Академическая подписка. 

Adobe Acrobat Reader DC. Открытое 

лицензионное соглашение GNU General Public 

License 

Internet Explorer. Предоставляется в рамках 

Microsoft Azure Dev Tools for Teaching  

Apache Open Office. Apache license 2.0 Google 

Chrome Бесплатное программное обеспечение.  

VLC media player GNU Lesser General Public 

License, version 2.1 or later. Azure Dev Tools for 

Teaching.  Kaspersky Endpoint Security. 

Электронная библиотечная система 

«Академия». 

414042, г. Астрахань, ул. Магистральная, 

18 

Аудитория № 308 

 

3.2. Рекомендуемая литература 

Для обучающихся 

а) основная учебная литература: 

1.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

2. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студентов учреждений СПО / Анфимова 

Н.А. – 10-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 400 с. 

3. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебное пособие. Ростов-на-

Дону: Феникс, 2018 г. 

4. Лутошкина Г.Г., Анохина Ж.С. Техническое оснащение организаций питания, М: 

ИЦ «Академия», 2019 г. 
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5. Королев А.А., Несвижский Ю.В. и др. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены в двух частях Ч1, Ч 2, М: ИЦ «Академия», 2019 г. 

6. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: - М: ИЦ 

«Академия», 2019. – 496с. - Серия: Начальное профессиональное образование. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питании, гигиены и санитарии: Учеб. 

пособие. – М: «Академия», 2018. – 182 с. – Серия: Начальное профессиональное 

образование 

8. Мифтахунова Н. М., Богданова Л.М. «Основы калькуляции и учета на П.О.П. 

б) дополнительная учебная литература (в т. ч. словари): 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - 

Введение.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018. -III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введение. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018. -III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - 

Введение. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018. -III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2018. - III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 – 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введение. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2018. - III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

М.: Стандартинформ, 2018. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. - Введение. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2018. - III, 16 с.  
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8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. – Введение. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2018. – III, 10 с. 

в) перечень учебно-методического обеспечения: 

1. Методические рекомендации для учебной и производственной практики. 

 г) интернет - ресурсы: 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

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

3. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборото способности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 

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

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

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

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

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

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

  9. http:/   /www.pitportal.ru/  

д) электронно-библиотечные системы: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования /  

11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.   

https://academia-moscow.ru/reader/?id=294234 

Для преподавателей: 

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи причт, 2019. - 544с. 

2. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2019. - 808с. 

3. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебное пособие. Ростов-на-

Дону: Феникс, 2018 г. 

4. Самородова И.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, М: ИЦ «Академия»,  

2018 г. 

5. Лутошкина Г.Г., Анохина Ж.С. Техническое оснащение организаций питания, М: 

ИЦ «Академия», 2019 г. 

6. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: - М: ИЦ 

«Академия», 2018. – 496с. - Серия: Начальное профессиональное образование. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питании, гигиены и санитарии: Учеб. 

пособие. – М: «Академия», 2018. – 182 с. – Серия: Начальное профессиональное 

образование 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. - Введение. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019. 

- III, 16 с. 

https://academia-moscow.ru/reader/?id=294234
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3.3 . Особенности организации обучения производственной практики 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями. 

Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья на основания письменного заявления производственная практика 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента» реализуется с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья 

(далее – индивидуальных особенностей). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках производственной 

практики 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, 

подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

 

Уметь: 

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

Текущий контроль:  

-экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения - заданий по 

производственной 

практике  

Промежуточная 

аттестация:  

Наблюдение; 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 
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инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;распознавать 

недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, фили-

тировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов. 

 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки 
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сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

 

Иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, 

подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

 

Уметь: 

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филировании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного 

Текущий контроль:  

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения - заданий по 

производственной 

практике  

Промежуточная 

аттестация:  

Наблюдение; 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 
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применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов. 

 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

 

 

 

 

 

 

 

Иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, 

подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, мяса, 

Текущий контроль:  

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения -заданий по 

производственной 

практике  

Промежуточная 

аттестация:  

Наблюдение; 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 
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домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

 

Уметь: 

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филировании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов. 

 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

виды, назначение, правила 
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безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, 

подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

 

Уметь: 

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов 

Текущий контроль:  

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения - заданий по 

производственной 

практике  

Промежуточная 

аттестация:  

Наблюдение; 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 
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разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филировании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов. 

 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

для отпуска на вынос. 

ОК 01. 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах;  

адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

Наблюдение 
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профессиональной деятельности;  

оптимальность определения этапов 

решения задачи;  

адекватность определения 

потребности в информации;  

эффективность поиска;  

адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

разработка детального плана 

действий; 

правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана. 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач;  

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов;  

точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска;  

адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности. 

Наблюдение  

ОК 03. 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

актуальность используемой 

нормативно-правовой документации 

по профессии;  

точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии  

 

Наблюдение  

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач;  

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность  

 

Наблюдение  

ОК 05. 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста.  

грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке;  

толерантность поведения в рабочем 

коллективе  

 

Наблюдение  

ОК06. понимание значимости своей Наблюдение  
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Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей.  

профессии  

 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях.  

точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

 

Наблюдение  

ОК 09. 

Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности.  

адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности  

 

Наблюдение  

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке.  

 

 

 

 

 

адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы);  

адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности;  

точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые);  

правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы  

Наблюдение  
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