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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01. Организация и введение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить основной вид деятельности ВД 1 организация и введение процессов 

приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

     

Код  

                  Наименование 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 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 
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1.2.1. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практическ

ий опыт 

в разработке ассортимента полуфабрикатов; 

 разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

 организации и проведения подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, обработке различными 

методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь   разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 
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 обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

 использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, 

изготовленных из них полуфабрикатов;  

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента;  

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

 правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; правила составления заявок на продукты. 
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1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

Всего часов 244 часа 

в том числе в форме практической подготовки 144 часа 

Из них на освоение МДК 78 часа 

в том числе самостоятельная работ 4 часа  

практики, в том числе учебная 36 часа 

                      производственная 108 часа 

экзамен квалификационный -6 часов  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.01 Организация и введение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час.  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час 

 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 
часов 

в том числе    

Учебная 
Производ

ственная 
лабораторных 

и практических 

занятий, часов 

Экзамен

ы по 

МДК  

консуль

тации 

самос

тояте

льные 

Экзаме

н 

квалиф

икацио

нный 

1 2 3 4 5 6 7   8 9 

ПК 1.1.-

1.4. 
ОК 01-

07,ОК-

09,ОК-10 
 

МДК. 01.01.  
Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов. 

44 42 12 - - 2 -       - - 

ПК 1.1. -

1.4. 
ОК 01-

07, ОК-

09, ОК-

10 
 

МДК. 01.02.  Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов. 50 36 20 6 6 2 - - - 

 

ПК 1.1-

1.4 
 

Учебная и производственная 

практика 150  -  6 36 108 

 Всего: 244 78 - 6 6 4 6 36 108 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.01 Организация и введение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

№ 

занятия 
Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4  

Раздел модуля 1.  

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов. 

44  

42  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и приготовления 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции. 

 

 

 

 Содержание  

6 

 

 

1-2 Классификация предприятий общественного питания. Технологические 

основы производства.  Классификация, ассортимент и кулинарное назначение 

полуфабрикатов. 

Принципы производства и сочетаемости основных продуктов с другими 

ингредиентами при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

Характеристика и методы классификации сырья 

2 

ПК 1.1;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

3-4 Документальное оформление поступления сырья на производство Правила 

составления заявки на сырье. 

Требования к оформлению, построению и содержанию технологических 

документов 

 

2 
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5-6 Характеристика методов кулинарной обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

Контроль качества и безопасности подготовленного сырья и полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции 

Санитарные требования к процессу подготовки сырья и приготовлению 

полуфабрикатов с учетом принципов системы ХАСП и СанПиН 

2 

 Тематика практических занятий 4  

7-8 ПЗ №1 Составление заявки на сырье. 

 Расчет массы отходов при механической кулинарной обработке продуктов 
2 

 

9-10 ПЗ №2Организация работ в овощном цехе 2 

Тема 1.2. Организация 

процесса обработки 

овощного сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции. 

 Содержание 6  

11-12 Классификация, ассортимент овощей. Технологический процесс обработки 

овощного сырья. 
2 

 

13-14 Техническое оснащение рабочих мест по обработке сырья и приготовлению 

полуфабрикатов в овощном цехе средней мощности 

 
2 

15-16 Виды технологического оборудования, инвентаря для обработки овощей, 

принцип работы и правила безопасной эксплуатации  2 

Тема 1.3. Организация 

процесса 

приготовления 

полуфабрикатов из 

рыбы для сложной 

кулинарной продукции 

 

 Содержание  6  

17-18 Классификация, ассортимент и оценка качества рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

 
2 

 

19-20 Организация рабочих мест механической кулинарной обработки рыбы и 

нерыбного водного сырья, приготовление полуфабрикатов. 

 
2 

21-22 Виды технологического оборудования, инвентаря для обработки рыбы, 

принцип работы и правила безопасной эксплуатации 2 

 Тематика практических работ 4  

23-24 

25-26 

ПЗ №3Организация работ в рыбном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке 

рыбы и нерыбного водного сырья.  
4 

 

Тема 1.4. Организация  Содержание  6  
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процесса 

приготовления  

полуфабрикатов из 

мяса для сложной 

кулинарной продукции 

 

   

 

 

2 

 

27-28 Классификация и ассортимент. Основные характеристики мясного сырья. 

 
 

29-30 Организация рабочих мест механической кулинарной обработки мяса и 

мясного сырья. 

 
2 

 

31-32 Виды технологического оборудования, инвентаря для обработки мяса, 

принцип работы и правила безопасной эксплуатации. 2 

 Тематика практических занятий 4  

33-34 ПЗ №4 Организация работ в птице-гольевом  цехе (зоне кухни ресторана) по 

обработке птицы. 
2 

 

35-36 ПЗ №5 Организация работ в мясном цехе (зоне кухни ресторана) по 

обработке мяса. 
2 

Тема 1.5. Организация 

процесса 

приготовления 

полуфабрикатов из 

птицы для сложной 

кулинарной продукции 

 Содержание  4  

37-38 Классификация, ассортимент и оценка качества птицы. 2  

39-40 Организация рабочих мест механической кулинарной обработки птицы и 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
2 

 

Самостоятельные 

работы 

41-42 

 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

2 
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сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Дифференцированный 

зачет 

43-44  
2 

 

МДК. 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 50  

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 40  

Тема 2.1  Содержание 4  

 

Процесс обработки, 

нарезки, формовки 

овощей и грибов 

1-2 Общие требования и определения. Классификация овощей. Требования к 

качеству овощей и грибов. Условия и сроки хранения обработанных овощей. 

 

2 
 

3-4 Механическая кулинарная обработка овощей. Виды нарезки овощей. Простая 

и сложная формы нарезки. Кулинарное назначение. 
2 

 

 Тематика практических и лабораторных  занятий 6  

5-6 ПЗ №1 Технологический процесс обработки и нарезка овощей 2  

7-8 ЛЗ №1 Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из овощей 2  

9-10 ПЗ №2Решение технологических задач по механической обработке овощей. 2  

   Содержание  

2 

 

 

11-12 Классификация рыбы, характеристика, пищевая ценность рыбного сырья и 

нерыбных морепродуктов.  

Требования к качеству рыбного сырья. 

 

Технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом.  

Размораживание (на воздухе, в воде, комбинированный способ). Разделка 

чешуйчатой рыбы (обработка рыбы для использования в целом виде, разделка 

рыбы на порционные куски, разделка на филе). Особенности обработки 

бесчешуйчатой рыбы (сом, налим, угорь, зубатка, миноги, бельдюга, судак, 

линь, камбала, навага, треска, щука, морской язык, хек). 

 

Технологический процесс обработки осетровой рыбы.   

Обработка нерыбного водного сырья: двустворчатые моллюски, головоногие 

моллюски, ракообразные, иглокожие, морская капуста. 
 

13-14 Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для 2  
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сложных блюд: фаршированная рыба в целом виде, порционными кусками, в 

виде батона, из филе 
 

Технологический процесс приготовления и использование рубленной массы 

из рыбы: кнельной, котлетной. 
 

Подбор пряностей и приправ для рыбы.   

Требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов и 

подготовленной рыбы 
 

 Тематика практических и лабораторных занятий   

15-16 ПЗ №3 Технологический процесс обработки рыбы. 2  

17-18 ЛЗ №2Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы 2  

 19-20 ЛЗ №3 Решение технологических задач по приготовлению полуфабрикатов из 

рыбы 
2 

 

 

Тема 2.3 

Процесс обработки 

мяса и приготовление 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции 

 Содержание  4  

21-22 Основные характеристики мяса. Пищевая ценность и характеристика 

различных видов мяса. 

2 

 

Технологический процесс обработки и подготовки мяса для сложных блюд: 

прием и хранение, обмывание, обсушивание, разделка на части, обвалка, 

зачистка и жиловка, зачистка. 

 

Разделка туш говядины, обработка частей, кулинарное назначение.  

Разделка туш свинины и баранины, телятины. Обработка частей, кулинарное 

назначение. 
 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых полуфабрикатов 

для сложных блюд 
 

23-24 Технологический процесс приготовления порционных полуфабрикатов для 

сложных блюд 

2 

 

Технологический процесс приготовления мелкокусковых полуфабрикатов для 

сложных блюд 
 

Технологический процесс приготовления рубленной массы и полуфабрикатов 

из нее для сложных блюд. 
 

Требование к качеству полуфабрикатов из мяса, условия и сроки хранения.  

 Тематика практических и лабораторных  занятий   
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25-26 ПЗ №4 Технологический процесс обработки говядины. 2  

27-28 ЛЗ №4Технологический процесс обработки свинины. 2  

29-30 ЛЗ №5Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из 

говядины. 
2  

31-32 ПЗ №5 Решение технологических задач по приготовлению полуфабрикатов из 

мясного сырья 

2  

Тема 2.4 

Процесс подготовки 

птицы и 

приготовление 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции 

 Содержание  4  

33-34 Классификация, пищевая ценность, требования к качеству мяса птицы. 

Первичная обработка мяса: размораживание, опаливание, удалении головы, 

шеи, ножек, потрошение, промывание, заправка и разделка.  

  

35-36 Приготовление полуфабрикатов из птицы: филе, окорочка, крылья, голень, 

субпродукты и их использование.  
  

 Требования к качеству, сроки хранения. Температурный режим, правила 

охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов. 
 

Самостоятельные 

работы 

 8. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

9. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

10. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

11. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

12. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций.  

13. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

14. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2  

Консультации : 

Тема 2.1 Процесс обработки, нарезки, формовки овощей и грибов, 

Тема 2.2Процесс подготовки рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, 
6 
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Тема 2.3Процесс обработки мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, 

Тема 2.4Процесс подготовки птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

Экзамен 6  

Учебная практика ПМ. 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и 

свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных 

субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 
2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других 

ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного 

производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, 

полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика. 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным 

способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные 

куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной 

рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной 

рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, 

36 
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мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, 

удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты 

из них в охлажденном и замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или 

для транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

                       Тематика учебных занятий по УП.01: 36  

1-6 Тема 1. Приготовление полуфабрикатов из говядины. 6  

7-12 Тема 2. Приготовление полуфабрикатов из свинины.  6  

13-18 Тема 3. Приготовление полуфабрикатов из баранины. 6  

19-24 Тема 4. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из субпродуктов. 6  

25-30 Тема 5. Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 6  

31-36 Тема 6. Приготовление полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика. 6  
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Производственная практика ПМ. 01 

Виды работ: 

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 накладные соответствия 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 (вакуумрование, 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 

108 

 

 Тематика учебных занятий по ПП.01: 108  

1-6 Тема 1. Оценка качества и организация хранения продуктов. Оформление заявок. 6  

7-12 Тема 2. Выбор, подготовка продуктов и методов приготовления. 6  

13-18 Тема 3. Разработка ассортимента мясных полуфабрикатов. 6  

19-24 Тема 4. Приготовление полуфабрикатов из говядины. 6  

25-30 Тема 4. Приготовление полуфабрикатов из говядины. 6  

31-36 Тема 5. Приготовление полуфабрикатов из свинины. 6  

37-42 Тема 5. Приготовление полуфабрикатов из свинины. 6  

43-48 Тема 6. Приготовление полуфабрикатов из баранины. 6  

49-54 Тема 6. Приготовление полуфабрикатов из баранины. 6  

55-60 Тема 7. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из субпродуктов. 6  

61-66 Тема 7. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из субпродуктов. 6  

67-72 Тема 8. Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 6  

73-78 Тема 8. Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 6  

79-84 Тема 9. Приготовление полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика. 6  
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85-90 Тема 10. Охлаждение и хранение полуфабрикатов. 6  

91-96 Тема 11. Упаковка и порционирование полуфабрикатов. 6  

97-102 Тема 12. Консультирование потребителей. 6  

103-108 Тема 13. Уборка рабочего места повара. 6  

Экзамен квалификационный 6  

Всего 244  
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов 

Технического оснащения и организации рабочего места; Технологии 

кулинарного производства; учебного кулинарного цеха 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др. 

 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудио 

визуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные 

образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные 

пособия). 

 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим 

оборудованием: 

- моечная ванна;  

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционным нагревом; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания); 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  

- планетарный миксер; 

- рыбочистка; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф холодильный; 

- аппарат для вакуумной упаковки; 

- льдогенератор; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- овоскоп; 

- нитрат-тестр;  

- посудомоечная машина; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей. 
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Оснащение рабочих мест Учебной кухни ресторана оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой для выполнения лабораторных и 

практических занятий по ПМ.01: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов); 

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- венчик; 

- ложки; 

- мерный стакан; 

- сито; 

- половник; 

- тяпка; 

- тендрайзер ручной; 

- пинцет; 

- миски из нержавеющей стали;  

- набор кастрюль;  

- набор сотейников; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- корзины для отходов;  

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые. 

В учебном кулинарном цехе оборудованы зоны инструктажа, 

оснащенные компьютером. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную 

практику, которая проводится на базе организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, 

пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, 

слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы 

универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной 

очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито 

конусообразное, нуазетные выемки и др.). 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

Нормативные документы 

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» / Утв. 

02.01.2000 ФЗ-29 

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление 

Правительства РФ от 5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 

21.06.2001 № 389) 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

приятий общественного питания. - М., Экономика, 2007 

4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения» 

5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия». 

6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий» 

Литература 

1. Самородова И.П. «Организация и ведение процессов приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента» 2018г. 

2. Лотушкина Г.Г., Анохина Ж.С. «Техническое оснащение 

организаций питания» 2018г. 

 

Интернет-источники: 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

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/ 

 

3.3 . Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 01Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента входит в профессиональный 

цикл обязательной части примерной основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.02.15 Повар, 

кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 

01. Микробиология, физиология питания и санитария, и гигиена, ОП.02. 

Организация хранения и контроль запасов сырья, ОП.03. Техническое 

оснащение организаций питания. 

Обучение по программе модуля может проводиться во время учебных 

занятий обучающихся во взаимодействии с преподавателем (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, 

семинар), практики и самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик должно быть выделено (с 

учетом вариативной части программы) не менее 80% от объема учебных 

циклов.  

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет 

собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную 

подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: 

учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и 

рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в 

учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское кондитерское дело. Производственная практика проводится 

только в организациях, направление деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся. Производственную практику 

рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения 

практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 

теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 

контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные 

работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 

освоения общепрофессионального и профессионального цикла в 

соответствии с разработанными образовательной организацией фондами 

оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных 
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результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в 

рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным 

зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических 

умений. Аттестация по итогам производственной практики проводится с 

учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами 

соответствующих организаций. По результатам практики представляется 

отчёт, который соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.01.Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-

библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их 

здоровья.  

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

руководящими и педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых 

связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 
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том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.02.15 Повар, кондитер, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское кондитерское дело, в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

должна быть не менее 25 процентов. 

 



4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам) 

Профессиональные 

компетенции 
Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1.  
Организация приготовления, подготовки к реализации, хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 1.1.-1.4 Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

-санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП (НАССР)); 

-методы контроля качества сырья. продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными. -важность 

постоянного контроля качества приготовления 

продукции работниками производства. 

-способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности 

кулинарной и кондитерской продукции собственного 

производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; возможные 

последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 
Промежуточная 

аттестация 
в форме экзамена по МДК в 

виде:  
- устных ответов,  

 
Итоговый контроль: 
экзамен по модулю 
(этап оценки 

теоретических знаний) 
 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 

 

 
Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  
полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 
 

 

 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
 

 
Не менее 75% правильных ответов 
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подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых 

полуфабрикатов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) 

готовых 

полуфабрикатов; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; 

виды кухонных ножей, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение  

 

Умения:  
оценить наличие 

ресурсов; 

- составить заявку и 

обеспечить получение продуктов для 

производства полуфабрикатов по количеству и качеству, 

в соответствии с заказом; 

-оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 
- оценка заданий для 

самостоятельной работы 
 

 

 
Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 
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материалов; -распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

- контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты; 

- контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте. 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  
учебной и производственной 

практики 
 

 

 
Промежуточная 

аттестация: 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 
 

 

 

 

 
Итоговый контроль: 
экзамен по модулю 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК 

в процессе демонстрации на 

рабочем месте 
 

 

 

 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий и т.д. 
 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий и т.д. 
 

 
Правильное выполнение заданий в 

полном объеме 
Действия: 
Ресурсное обеспечение выполнения заданий в 

соответствии с заказами, планом работы; 
Распределение заданий и проведение инструктажа  на 

рабочем месте повара; 
Контроль подготовки рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

посуды в соответствии с заданиями; 
 

Раздел модуля 2.  Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
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ПК 1.1-1.4 Знания: 
требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации питания; виды, 

назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними методы обработки экзотических и 

редких видов сырья; способы сокращения потерь

 сырья, 

продуктов при их обработке, хранении; -способы 

удаления излишней горечи из экзотических и редких 

видов овощей; 

-способы 

предотвращения 

 

Текущий контроль при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, учебных исследований и 

т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.  

потемнения отдельных видов экзотических и редких 

видов сырья; санитарно-гигиенические требования к 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
 
-тестирования; 
 

 
-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 
Промежуточная 

аттестация 
в форме экзамена по МДК в 

виде:  
- устных ответов,  

 
Итоговый контроль – 

экзамен по модулю 
(этап оценки 

теоретических знаний) 
 

 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 
Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  
полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 
 

 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
 

 

 
Не менее 75% правильных ответов 
 

 
Не менее 75% правильных ответов 
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ведению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов формы, техника нарезки, формования 

экзотических и редких видов сырья способы упаковки, 

складирования, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов; правила утилизации отходов 

способы упаковки, складирования, правила, условия, 

сроки хранения пищевых продуктов; виды оборудования, 

посуды, используемые для упаковки, хранения 

обработанного сырья -ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

 сложного 

ассортимента из 

региональных, редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 

дичи, в соответствии с заказом; 

- современные методы приготовления 

полуфабрикатов из различных видов сырья сложного 

ассортимента в соответствии с заказом; 

-требования охраны труда, пожарной 

безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; -виды, назначение, правила 

безопасной  

 эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; -способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов. - ассортимент, назначение, правила 

обращения с упаковочными материалами, посудой, 

контейнерами для хранения и транспортирования 

готовых 



30 

 

полуфабрикатов, 

упаковочным 

оборудованием; 

-техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования 

полуфабрикатов; 

-правила заполнения 

этикеток; 

-правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; -правила 

порционирования (комплектования) готовой 

кулинарной продукции; 

-требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов - правила общения с 

потребителями; -базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные технологии   

 

  

приготовления блюд сложного ассортимента; 

- новые 

высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы их хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, жидкий азот, дозревание 

овощей и фруктов, 

консервирование и прочее); 

- современное высокотехнологиченое оборудование 

и способы его применения; 
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-принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностей и приправ; -принципы организации 

проработки рецептур; -правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов для приготовления, 

выхода готового продукта; 

- правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

Умения: 
Контролировать, выполнять безопасную, в соответствии

 с 

инструкциями и 

регламентами эксплуатацию технологического 

оборудования, инструментов, инвентаря в процессе 

обработки сырья -оценивать качество и соответствие 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи технологическим 

требованиям к п/ф, 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

-определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 

- контролировать, осуществлять процессы мытья, 

бланширования, обработки различными методами, 

нарезки формования, подготовки к фаршированию 

экзотические и редкие виды овощей в зависимости от 

способа их дальнейшего приготовления; -рационально 

использовать сырье, продукты при их обработке, 

подготовке; -контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного сырья (вымачивание 

соленой рыбы) различными способами с учетом 

требований по безопасности и кулинарного назначения; -

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 
- оценка заданий для 

самостоятельной работы 
 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  
учебной и производственной 

практики 
 

 

 
Промежуточная 

аттестация: 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 
 

 

 
Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 
 

 

 

 

 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий и т.д. 
 

 

 

 
-Адекватность, оптимальность 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки 

редких и экзотических видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

-контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в 

процесс, контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

-контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов производства контролировать, 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

сроки и условия хранения обработанного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); -контролировать, осуществлять 

выбор, рациональное использование материалов, посуды 

для упаковки, хранения обработанного сырья; 

- контролировать, осуществлять соблюдение 

товарного соседства пищевых продуктов при 

складировании; 

-контролировать безопасное использование 

оборудование для упаковки 

- контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи для приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых 

продуктов и согласно заказу; 

- контролировать, осуществлять соблюдение правил 

 

 

 
Итоговый контроль: 

экзамен по модулю 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК 

в процессе демонстрации на 

рабочем месте 
 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий и т.д. 
 
Правильное выполнение заданий в 

полном объеме 
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сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; -владеть техниками, контролировать 

применение техник: 

- работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и 

зачистке филе с птицы, пернатой дичи, порционировании 

птицы, пернатой дичи; 

- шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами полуфабрикатов из 

рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порционными 

кусками; 

- подготовки рыбы различных видов к 

фаршированию целиком, порционными кусками, 

рулетом; -приготовления кнельной массы, формования 

кнелей, фарширования кнельной массой; 

- контролировать, осуществлять выбор способа 

фарширования, шпигования в зависимости от вида, 

формы, размера рыбы, мяса, птицы, дичи, требований 

заказа; 

-контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде -

проверять качество готовых полуфабрикатов перед  

 комплектованием, упаковкой на вынос; -

контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров 

для упаковки, качество, эстетичность упаковки на вынос; 

-контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

- контролировать соблюдение выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); -применять 

различные техники, порционирования (комплектования) 



34 

 

с учетом 

ресурсосбережения рассчитывать стоимость 

полуфабрикатов; 

-вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов; 

-поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

-владеть 

профессиональной 

терминологией; 

-консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе; 

-проводить анализ концепции, направлений 

специализации организации питания, ее ценовой и 

ассортиментной политики, потребительских 

предпочтений, рецептур конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса; -проводить анализ возможностей 

организации питания в области: - применения сложных, 

инновационных методов приготовления; 

- технического оснащения организации и 

использования новейших видов оборудования, новых, 

региональных видов сырья и продуктов; 

- квалификации поваров -подбирать тип и 

количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 

требований по безопасности продукции; 

- соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 
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-выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей тепловой обработки; 

- комбинировать разные методы приготовления п/ф 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

-изменять 

рецептуры п/ф с учетом особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы и т.д. имеющегося сырья -

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового 

полуфабриката по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при обработке сырья, 

приготовлении п/ф; 

- оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

- представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную документацию) 

руководству; 

- проводить 

мастер-класс для 

представления результатов разработки новой рецептуры 

Действия: 
Контроль безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

Контроль и ведение процесса обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи подготовке; 

Контроль утилизации отходов, упаковки, складирования 

Неиспользованного сырья, пищевых продуктов; 

Организация и ведение процессов упаковки, хранения 
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обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

Организация, ведение процесса 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента из 

региональных, редких и экзотических видов овощей, 

грибов рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 

дичи согласно заказу. Организация и выполнение 

процессов порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения полуфабрикатов 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

поиск, выбор и использование информации в области 

разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов 

разработка, 

адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Ведение расчетов, оформление и презентация 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с 

универсальной шкалой (таблица). 

КОМПЛЕКТ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ОЦЕНКИ СФОРМИРОВАННОСТИ 

ОК И ПК ПО ВИДУ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПМ.01. Организация и введение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента  

ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА ПО МДК.01.01.Организация процессов 

приготовления, подготовка к реализации кулинарных полуфабрикатов. 

1. Классификация предприятий общественного питания.  

2. Классификация, ассортимент и кулинарное назначение полуфабрикатов. 
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3. Принципы производства при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

4. Принципы и сочетаемости основных продуктов с другими ингредиентами при приготовлении полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции 

5. Характеристика и методы классификации сырья 

6. Документальное оформление поступления сырья на производство 

7. Правила составления заявки на сырье. 

8. Требования к оформлению, построению и содержанию технологических карт 

9. Требования к оформлению, построению и содержанию технико технологических карт 

10. Характеристика механических  методов кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции (Сортировка, очистка, измельчение, перемешивание) 

11. Характеристика механических  методов кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции (протирание, формование, рыхление) 

12. Характеристика механических  методов кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции (фарширование, шпигование, панирование) 

13. Характеристика гидромеханических  методов кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции (промывание, замачивание, вымывание,флотация) 

14. Характеристика масообменных  методов кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции (растворение, экстракция, сушка,) 

15. Характеристика гидромеханических  методов кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции (вымывание, флотация) 

16. Контроль качества и безопасности подготовленного сырья и полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

17. Санитарные  требования к процессу подготовки сырья и приготовлению полуфабрикатов с учетом принципов 

системы ХАСП и СанПиН 

18. Санитарные  требования к инвентарю и оборудованию с учетом принципов системы ХАСП и СанПиН 

19. Санитарные  требования к повару с учетом принципов системы ХАСП и СанПиН 

20. Классификация, ассортимент овощей.  

21. Технологический процесс обработки овощного сырья. 
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22. Техническое оснащение рабочих мест по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов в овощном цехе средней 

мощности 

23. Принцип работы картофелеочестительной машины 

24. Правила безопасной эксплуатации картофелеочестительной машины 

25. Принцип работы и правила безопасной эксплуатации машины для нарезки овощей 

26. Принцип работы и правила безопасной эксплуатации машины для нарезки овощей 

27. Принцип работы и правила безопасной эксплуатации машины для нарезки овощей 

28. Классификация, ассортимент рыбы. 

29. Классификация, ассортимент нерыбного водного сырья. 

30. Оценка качества рыбы и нерыбного водного сырья. 

31. Организация рабочих мест  механической кулинарной обработки рыбы и нерыбного водного сырья, приготовление 

полуфабрикатов. 

32. Виды технологического оборудования, инвентаря для обработки рыбы, принцип работы и правила безопасной 

эксплуатации 

33. Основные характеристики мясного сырья. 

34. Организация рабочих мест механической кулинарной обработки мяса и мясного сырья. 

35. Виды технологического оборудования, инвентаря для обработки мяса,  

36. Принцип работы и правила безопасной эксплуатации мясорубки. 

37. Принцип работы и правила безопасной эксплуатации фаршемешалки 

38. Принцип работы и правила безопасной эксплуатации мясорыхлительной машины 

39. Классификация, ассортимент и оценка качества птицы. 

40. Организация рабочих мест  механической кулинарной обработки птицы 

41. Организация рабочих мест  приготовления полуфабрикатов из птицы для сложной кулинарной продукции. 
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ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ проведения экзамена по МДК.01.02.Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов. 

 

1. Общие требования и определения. Классификация овощей.  

2. Требования к качеству овощей и грибов.  

3. Условия и сроки хранения обработанных овощей. 

4. Механическая кулинарная обработка овощей.  

5. Виды нарезки овощей.  

6. Простая и сложная формы нарезки. Кулинарное назначение. 

7. Технологический процесс обработки  клубнеплодов. Виды нарезки. 

8. Технологический процесс обработки  корнеплодов. Виды нарезки. 

9. Технологический процесс обработки  капустных овощей. Виды нарезки. 

10. Технологический процесс обработки  луковых овощей. Виды нарезки.  

11. Технологический процесс обработки плодовых овощей. Виды нарезки. 

12. Технологический процесс обработки  салатно-шпинатных овощей. 

13. Технологический процесс обработки  зелени. 

14. Технологический процесс обработки  грибов. 

15. Виды нарезки овощей и грибов. 

16. Подготовка овощей к фаршированию. 

17. Способы минимизации отходов при обработке и нарезке. 

18. Способы предохранения от потемнения обработанного картофеля и грибов. 

19. Классификация рыбы  

20. характеристика,  пищевая ценность рыбного сырья.  

21. Классификация нерыбных морепродуктов 

22. характеристика,  пищевая ценность нерыбных морепродуктов 

23. Требования к качеству рыбного сырья. 

24. Технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом.  

25. Размораживание (на воздухе, в воде, комбинированный способ).  

26. Разделка чешуйчатой рыбы (разделка на филе).  
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27. Разделка чешуйчатой рыбы (обработка рыбы для использования в целом виде).  

28. Разделка чешуйчатой рыбы (разделка рыбы на порционные куски,).  

29. Особенности обработки бесчешуйчатой рыбы (сом, налим, угорь, зубатка, миноги, бельдюга, судак, линь, камбала, 

навага, треска, щука, морской язык, хек). 

30. Технологический процесс обработки осетровой рыбы.  

31. Обработка нерыбного водного сырья: двустворчатые моллюски 

32. Обработка нерыбного водного сырья: головоногие моллюски. 

33. Обработка нерыбного водного сырья: ракообразные. 

34. Обработка нерыбного водного сырья: иглокожие, морская капуста. 

 

35. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд: фаршированная рыба в целом 

виде 

36. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд: порционными кусками 

37. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд: в виде батона 

38. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд: из филе 

39. Технологический процесс приготовления и использование  рубленной массы из рыбы: кнельной. 

40. Технологический процесс приготовления и использование  рубленной массы из рыбы: котлетной. 

41. Подбор пряностей и приправ для рыбы.  

42. Требования к качеству, условия и сроки хранения  полуфабрикатов и подготовленной рыбы 

43. Классификация мясного сырья.  

44. Пищевая ценность и характеристика различных видов мяса. 

45. Технологический процесс обработки и подготовки мяса для сложных блюд. 

46. Разделка туш говядины, обработка частей. 

47. Кулинарное назначение частей говядины. 

48. Разделка туш свинины и баранины, телятины.  

49. Кулинарное назначение свинины. 

50. Технологический процесс приготовления крупнокусковых полуфабрикатов для сложных блюд 

51. Технологический процесс приготовления порционных полуфабрикатов для сложных блюд 
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52. Технологический процесс приготовления мелкокусковых полуфабрикатов для сложных блюд 

53. Технологический процесс приготовления рубленной массы. 

54. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рубленной массы и полуфабрикатов из нее для сложных 

блюд. 

55. Требование к качеству полуфабрикатов из мяса,  

56. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

57. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству мяса птицы. 

58. Первичная обработка мяса птицы: размораживание, опаливание, удалении головы, шеи, ножек, потрошение, 

промывание, заправка и разделка.  

59. Приготовление полуфабрикатов из птицы: окорочка, крылья, голень, субпродукты и их использование.  

60.  Приготовление полуфабрикатов из филе  птицы 

61. Требования к качеству, сроки хранения.  

62. Температурный режим, правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из птицы 
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. ЗАДАНИЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА 

Задания для дифференцированного зачет по ПМ.01 Организация и введение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

по итогам учебной практики 

 

Вариант 1. 

Вопрос № 1  

Что такое полуфабрикат? 

1.  пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обработки без 

доведения до готовности 

2  уменьшение массы пищевых продуктов в процессе производства кулинарной продукции 

3.  пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенных до кулинарной готовности 

Вопрос № 2  

Какой процесс приготовления полуфабриката относиться к Бифштексу? 

1.  порцию, толщиной 1,5-2 см. Полуфабрикат слегка отбивают. 

2. нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки (головки) толщиной 2-3 см, слегка отбивают. 

3. нарезают из средней части вырезки, толщина 4-5 см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при 

тепловой обработки 

Вопрос № 3  

У какого редиса срезают ботву и тонкую часть корнеплода, очищают от кожицы? 

1. красного 

2. белого 

3.  розового 

Вопрос № 4  

Какие размеры корнеплодов, нарезанных брусочком? 

1.  длина 3,0-4,0, поперечное сечение 0,4х0,4 

2. длина 1,0-2,0, поперечное сечение 0,2х0,2 

3.  длина 5,0-6,0, поперечное сечение 0,3х0,4 

Вопрос № 5  



43 

 

Сколько составят отходы картофеля в марте месяце? 

1. 20% 

2. 30% 

3. 40% 

Вопрос № 6  

Что такое Сульфитация? 

1. химическая кулинарная обработка очищенного картофеля сернистым ангидридом или растворами солей сернистой 

кислоты с целью предотвращения потемнения 

2.  химическая кулинарная обработка, которая заключается в выдерживании продуктов в растворах пищевых кислот 

с целью придания готовым изделиям специфического вкуса, аромата, консистенции 

3. использование гидрокарбоната натрия, карбоната аммония и специальных пекарских порошков для придания 

тесту мелкопористой структуры 

Вопрос № 7  

Какой полуфабрикат нарезают из толстого и тонкого краев под прямым углом, толщиной 1,5-2 см. Куски имеют 

овально-продолговатую форму? 

1.  антрекот 

2. ромштекс 

3. лангет 

Вопрос № 8  

Как называется процесс, при котором отбирают гнилые битые не правильной формы овощи и посторонние примеси?: 

1. сортировка 

2. очистка 

3. перемешивание 

Вопрос № 9  

Какая рыба имеет плоское тело, покрытое с одной стороны темной кожей, с другой светлой? 

1. камбала 

2.  навага 

3.  миноги 

Вопрос № 10  
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Что представляет собой белая панировка? 

1. пшеничная мука 1-го сорта, предварительно просеянная 

2. размолотые сухари пшеничного хлеба 

3.  черствый пшеничный хлеб, без корок, измельченный протиранием через сито 

Вопрос № 11  

Укажите с какой целью подсаливают воду при размораживании рыбы комбинированным способом 

1. для уменьшения потерь питательных веществ 

2. чтобы подсолить рыбу 

3. чтобы рыба не испортилась 

Вопрос № 12  

Филе: 

1.  нарезают из толстого и тонкого краев под прямым углом, толщиной 1,5-2 см. Куски имеют овально- 

продолговатую форму 

2.  нарезают из средней части вырезки, толщиной 4-5см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при 

тепловой обработке 

3.  нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части, толщиной 0,8-1 см, 

отбивают, смачивают в льезоне, панируют в сухарях 

Вопрос № 13  

Мякоть птицы или филе дичи два-три раза пропускают через мясорубку с отверстиями решетки диаметром 2,5-3 мм, 

добавляют замоченный в молоке или сливках хлеб и вновь пропускают через мясорубку. Затем добавляют яичные белки 

и тщательно взбивают, постепенно добавляя молоко или сливки, добавляют соль: 

1.  кнельная масса 

2. котлетная масса 

3.  рубленная масса 

Вопрос № 14  

Полуфабрикат нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочками длиной 3-4 см, массой 

10-15 г. 

1.  шашлык 

2. гуляш 
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3. азу 

Вопрос № 15  

На сколько частей делится туша баранины: 

1.  5 

2.  6 

3.  12 

Вопрос № 16  

Назовите способы механической обработки: 

1.  рыхление, панироваание 

2.  тушение, брезирование 

3.  жарка во фритюре, запекание 

Вопрос № 17  

Сроки хранения тушек, филе, окорочков, грудинки, наборов для бульона, внутреннего жира и полуфабрикатов из шеи не 

должен превышать: 

1.  48 часов 

2.  24 часа 

3.  38 часов 

Вопрос № 18  

Сроки хранения и реализации крупнокусковых полуфабрикатов: 

1.  8 С, 48 часов 

2. 5 С, 13 часов 

3. 8 С, 24 часа 

         Вопрос № 10  

Отходы моркови в январе месяце: 

1.  20% 

2. 35% 

3. 25% 

Вопрос № 20 

Форма нарезки картофеля соломкой: 
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1.  длина 5,0-6,0, поперечное сечение 0,2х0,2 

2. длина 2,0-3,0, поперечное сечение 0,5х0,5 

3.  длина 3,0-4,0, поперечное сечение 0,2х0,2 

  

Вариант 2 

 

Вопрос № 1  

Разделка рыбы с костным скелетом начинается с: 

1.   снятие чешуи, удаление головы, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

2.  снятие чешуи, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

3.  промывание, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

Вопрос № 2  

Котлетную массу укладывают на мокрую ткань или целлофан в форме лепешки, на середину которой помещают фарш. 

Лепешку складывают вдвое, придавая форму полумесяца, смачивают в льезоне и панируют в сухарях: 

1.  зразы 

2. биточки 

3. тельное 

Вопрос № 3 

Поджарка: 

1.  нарезают из толстого и тонкого краев, из верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусочками 10-15 г. 

2. нарезают из мякоти лопаточной и подлопаточной частей, грудинки, покромки кусочками массой 20-30 г. 

3.  нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочками длиной 3-4 см, массой 10-15г. 

Вопрос № 4  

Отходы свеклы в октябре месяце: 

1.  20% 

2.  25% 

3. 30% 

Вопрос № 5  

Из какой части туши нарезают котлеты натуральные из свинины: 
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1.  грудинка 

2. корейка 

3. шейная часть 

Вопрос № 6  

Полутуша свинины делится на части: 

1.  шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и почечная части), вырезка, окорок, грудинка 

2. шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и почечная части), пашина, покромка, вырезка, окорок, грудинка 

3.  шейная часть, лопаточная часть, корейка, тазобедренная часть 

Вопрос № 7  

Кулинарное использование вырезки говядины: 

1.  жарка целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

2. варка целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

3.  тушение целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

Вопрос № 8  
Полуфабрикат готовят из котлетного мяса баранины с бараньим салом, сырым репчатым луком, пропускают через 

мясорубку 2-3 раза; добавляют соль, перец, лимонную кислоту и ставят в холодильник на 2-3 часа для маринования; 

придают форму маленьких колбасок 

1.  фрикадельки 

2. люля-кебаб 

3. шницель натуральный рубленый 

Вопрос № 9  

Сроки хранения и реализации мелкокусковых полуфабрикатов: 

1. 8 С, 12 часов 

2. 5 С, 13 часов 

3. 8 С, 24 часа 

Вопрос № 10  

Что такое дефростация? 

1. максимально первоначальное востановление свойств мяса 

2. удобство приготовления полуфабрикатов 
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3.  обеззараживание поверхности мяса 

Вопрос № 11  

Укажите сроки хранения  замороженных при температуре -18 0С полуфабрикатов из свинины 

1.не более 90 сут 

2. не более 10 сут 

3. не более 30 сут 

 

Вопрос № 12 

Что представляет собой полуфабрикат высокой степени готовности? 

1. пищевой продукт, доведенный до готовности и готовый к употреблению 

2. пищевой продукт из которого в результате минимально необходимых технолгических операций  получают блюдо 

3.  исходные продукты предназначенные для дальнейшей обработки 

Вопрос № 13  

Удаление костей в процессе разделки туш это? 

1. адгезия 

2. обвалка 

3. жиловка 

Вопрос № 14  

Эскалоп: 

1.  нарезают из безреберной (почечной) части корейки по два куска на порцию, толщиной 1-1,5 см. Полуфабрикату 

придают овально- плоскую форму 

2. нарезают из окорока кусками толщиной 2-2,5 см, овально-продолговатой формы. Куски отбивают, надрезают пленки 

и сухожилия, смачивают в льезоне и панируют в сухарях 

3. нарезают из лопаточной части (у свиной туши-из шейной части) по одному-два куска на порцию, толщиной 2-2,5 см, 

не зачищая поверхностную пленку 

Вопрос № 15  

Грибы очищают от листьев, хвои и травы; отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места; отсортировывают 

червивые экземпляры; соскабливают загрязненную кожицу; кладут в холодную воду на 30 мин; тщательно промывают 

2-3 раза: 
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1.  сыроежки, маслята 

2. подосиновики, подберезовики 

3. сморчки, строчки 

Вопрос № 16  

Рыбу фаршируют "чулком": 

1.  судак 

2. кета 

3.  щука 

Вопрос № 17  

У каких рыб кожу снимают "чулком"? 

1.  налим, угорь, бельдюга 

2. щука, навага, линь 

3. камбала, треска, сайра 

Вопрос № 18  

Отходы картофеля в сентябре месяце: 

1. 25% 

2. 30% 

3. 35% 

Вопрос № 19  

У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой? 

1. ставрида 

2. маринка 

3.  кета 

          Вопрос № 20  

Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука? 

1.  котлеты, биточки 

2. зразы, тельное 

3.  тефтели, фрикадельки 
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Ключ ответов к вопросам тестовой работы. 

№ вопроса ответ № вопроса ответ 

1 вариант 2 вариант 

1 1 1 2 

2 2 2 3 

3 2 3 1 

4 1 4 1 

5 3 5 2 

6 1 6 1 

7 1 7 1 

8 1 8 2 

9 1 9 3 

10 3 10 3 

11 1 11 1 

12 2 12 2 

13 1 13 2 

14 3 14 1 

15 1 15 2 

16 1 16 3 

17 1 17 1 

18 1 18 1 

19 2 19 2 

20 3 20 2 

21 1 21 2 

22 3 22 3 

Критерии оценок тестовой работы –  

20 – отметка «Отлично» 

19-17 – отметка «Хорошо» 



51 

 

12-16 – отметка «Удовлетворительно» 

Менее 12 – отметка  «Неудовлетворительно». 
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Задания для дифференцированного зачет по ПМ.01 Организация и введение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

по итогам производственной практики 

Вариант 1 

Вопрос № 1  

Разделка рыбы с костным скелетом начинается с: 

1.   снятие чешуи, удаление головы, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

2.  снятие чешуи, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

3.  промывание, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

Вопрос № 2  

Котлетную массу укладывают на мокрую ткань или целлофан в форме лепешки, на середину которой помещают фарш. 

Лепешку складывают вдвое, придавая форму полумесяца, смачивают в льезоне и панируют в сухарях: 

1.  зразы 

2. биточки 

3. тельное 

Вопрос № 3 

Поджарка: 

1.  нарезают из толстого и тонкого краев, из верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусочками 10-15 г. 

2. нарезают из мякоти лопаточной и подлопаточной частей, грудинки, покромки кусочками массой 20-30 г. 

3.  нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочками длиной 3-4 см, массой 10-15г. 

Вопрос № 4  

Отходы свеклы в октябре месяце: 

1.  20% 

2.  25% 

3. 30% 

Вопрос № 5  

Из какой части туши нарезают котлеты натуральные из свинины: 

1.  грудинка 

2. корейка 
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3. шейная часть 

Вопрос № 6  

Полутуша свинины делится на части: 

1.  шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и почечная части), вырезка, окорок, грудинка 

2. шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и почечная части), пашина, покромка, вырезка, окорок, грудинка 

3.  шейная часть, лопаточная часть, корейка, тазобедренная часть 

Вопрос № 7  

Кулинарное использование вырезки говядины: 

1.  жарка целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

2. варка целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

3.  тушение целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

Вопрос № 8  
Полуфабрикат готовят из котлетного мяса баранины с бараньим салом, сырым репчатым луком, пропускают через 

мясорубку 2-3 раза; добавляют соль, перец, лимонную кислоту и ставят в холодильник на 2-3 часа для маринования; 

придают форму маленьких колбасок 

1.  фрикадельки 

2. люля-кебаб 

3. шницель натуральный рубленый 

Вопрос № 9  

Сроки хранения и реализации мелкокусковых полуфабрикатов: 

1. 8 С, 12 часов 

2. 5 С, 13 часов 

3. 8 С, 24 часа 

Вопрос № 10  

Что такое дефростация? 

1. максимально первоначальное востановление свойств мяса 

2. удобство приготовления полуфабрикатов 

3.  обеззараживание поверхности мяса 

Вопрос № 11  
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Укажите сроки хранения  замороженных при температуре -18 0С полуфабрикатов из свинины 

1.не более 90 сут 

2. не более 10 сут 

3. не более 30 сут 

Вопрос № 12 

Что представляет собой полуфабрикат высокой степени готовности? 

1. пищевой продукт, доведенный до готовности и готовый к употреблению 

2. пищевой продукт из которого в результате минимально необходимых технолгических операций  получают блюдо 

3.  исходные продукты предназначенные для дальнейшей обработки 

Вопрос № 13  

Удаление костей в процессе разделки туш это? 

1. адгезия 

2. обвалка 

3. жиловка 

Вопрос № 14  

Эскалоп: 

1.  нарезают из безреберной (почечной) части корейки по два куска на порцию, толщиной 1-1,5 см. Полуфабрикату 

придают овально- плоскую форму 

2. нарезают из окорока кусками толщиной 2-2,5 см, овально-продолговатой формы. Куски отбивают, надрезают пленки 

и сухожилия, смачивают в льезоне и панируют в сухарях 

3. нарезают из лопаточной части (у свиной туши-из шейной части) по одному-два куска на порцию, толщиной 2-2,5 см, 

не зачищая поверхностную пленку 

Вопрос № 15  

Грибы очищают от листьев, хвои и травы; отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места; отсортировывают 

червивые экземпляры; соскабливают загрязненную кожицу; кладут в холодную воду на 30 мин; тщательно промывают 

2-3 раза: 

1.  сыроежки, маслята 

2. подосиновики, подберезовики 

3. сморчки, строчки 
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Вопрос № 16  

Рыбу фаршируют "чулком": 

1.  судак 

2. кета 

3.  щука 

Вопрос № 17  

У каких рыб кожу снимают "чулком"? 

1.  налим, угорь, бельдюга 

2. щука, навага, линь 

3. камбала, треска, сайра 

Вопрос № 18  

Отходы картофеля в сентябре месяце: 

1. 25% 

2. 30% 

3. 35% 

Вопрос № 19  

У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой? 

1. ставрида 

2. маринка 

3.  кета 

          Вопрос № 20  

Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука? 

1.  котлеты, биточки 

2. зразы, тельное 

3.  тефтели, фрикадельки 

Вариант 2 

Вопрос № 1  

Разделка рыбы с костным скелетом начинается с: 

1.   снятие чешуи, удаление головы, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 
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2.  снятие чешуи, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

3.  промывание, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов 

Вопрос № 2  

Котлетную массу укладывают на мокрую ткань или целлофан в форме лепешки, на середину которой помещают фарш. 

Лепешку складывают вдвое, придавая форму полумесяца, смачивают в льезоне и панируют в сухарях: 

1.  зразы 

2. биточки 

3. тельное 

Вопрос № 3 

Поджарка: 

1.  нарезают из толстого и тонкого краев, из верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусочками 10-15 г. 

2. нарезают из мякоти лопаточной и подлопаточной частей, грудинки, покромки кусочками массой 20-30 г. 

3.  нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочками длиной 3-4 см, массой 10-15г. 

Вопрос № 4  

Отходы свеклы в октябре месяце: 

1.  20% 

2.  25% 

3. 30% 

Вопрос № 5  

Из какой части туши нарезают котлеты натуральные из свинины: 

1.  грудинка 

2. корейка 

3. шейная часть 

Вопрос № 6  

Полутуша свинины делится на части: 

1.  шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и почечная части), вырезка, окорок, грудинка 

2. шейная часть, лопаточная часть, корейка (реберная и почечная части), пашина, покромка, вырезка, окорок, грудинка 

3.  шейная часть, лопаточная часть, корейка, тазобедренная часть 

Вопрос № 7  
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Кулинарное использование вырезки говядины: 

1.  жарка целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

2. варка целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

3.  тушение целиком, натуральными порционными и мелкими кусками 

Вопрос № 8  
Полуфабрикат готовят из котлетного мяса баранины с бараньим салом, сырым репчатым луком, пропускают через 

мясорубку 2-3 раза; добавляют соль, перец, лимонную кислоту и ставят в холодильник на 2-3 часа для маринования; 

придают форму маленьких колбасок 

1.  фрикадельки 

2. люля-кебаб 

3. шницель натуральный рубленый 

Вопрос № 9  

Сроки хранения и реализации мелкокусковых полуфабрикатов: 

1. 8 С, 12 часов 

2. 5 С, 13 часов 

3. 8 С, 24 часа 

Вопрос № 10  

Что такое дефростация? 

1. максимально первоначальное востановление свойств мяса 

2. удобство приготовления полуфабрикатов 

3.  обеззараживание поверхности мяса 

Вопрос № 11  

Укажите сроки хранения  замороженных при температуре -18 0С полуфабрикатов из свинины 

1.не более 90 сут 

2. не более 10 сут 

3. не более 30 сут 

 

Вопрос № 12 

Что представляет собой полуфабрикат высокой степени готовности? 
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1. пищевой продукт, доведенный до готовности и готовый к употреблению 

2. пищевой продукт из которого в результате минимально необходимых технолгических операций  получают блюдо 

3.  исходные продукты предназначенные для дальнейшей обработки 

Вопрос № 13  

Удаление костей в процессе разделки туш это? 

1. адгезия 

2. обвалка 

3. жиловка 

Вопрос № 14  

Эскалоп: 

1.  нарезают из безреберной (почечной) части корейки по два куска на порцию, толщиной 1-1,5 см. Полуфабрикату 

придают овально- плоскую форму 

2. нарезают из окорока кусками толщиной 2-2,5 см, овально-продолговатой формы. Куски отбивают, надрезают пленки 

и сухожилия, смачивают в льезоне и панируют в сухарях 

3. нарезают из лопаточной части (у свиной туши-из шейной части) по одному-два куска на порцию, толщиной 2-2,5 см, 

не зачищая поверхностную пленку 

Вопрос № 15  

Грибы очищают от листьев, хвои и травы; отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места; отсортировывают 

червивые экземпляры; соскабливают загрязненную кожицу; кладут в холодную воду на 30 мин; тщательно промывают 

2-3 раза: 

1.  сыроежки, маслята 

2. подосиновики, подберезовики 

3. сморчки, строчки 

Вопрос № 16  

Рыбу фаршируют "чулком": 

1.  судак 

2. кета 

3.  щука 

Вопрос № 17  
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У каких рыб кожу снимают "чулком"? 

1.  налим, угорь, бельдюга 

2. щука, навага, линь 

3. камбала, треска, сайра 

Вопрос № 18  

Отходы картофеля в сентябре месяце: 

1. 25% 

2. 30% 

3. 35% 

Вопрос № 19  

У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой? 

1. ставрида 

2. маринка 

3.  кета 

          Вопрос № 20  

Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука? 

1.  котлеты, биточки 

2. зразы, тельное 

3.  тефтели, фрикадельки 

 

Ключ ответов к вопросам тестовой работы. 

№ вопроса ответы № вопроса ответы 

Вариант№1 Вариант №2 

1 2 1 1 

2 3 2 2 

3 1 3 2 

4 1 4 1 

5 2 5 3 
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6 1 6 1 

7 1 7 1 

8 2 8 1 

9 3 9 1 

10 3 10 3 

11 1 11 1 

12 2 12 2 

13 2 13 1 

14 1 14 3 

15 2 15 1 

16 3 16 1 

17 1 17 1 

18 1 18 1 

19 2 19 2 

20 2 20 3 

21 2 21 1 

22 3 22 3 

 

 

Критерии оценок тестовой работы –  

20 – отметка «Отлично» 

19-17 – отметка «Хорошо» 

12-16 – отметка «Удовлетворительно» 

Менее 12 – отметка  «Неудовлетворительно». 
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 КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ    ПРОВЕДЕНИЯ ЭКЗАМЕНА (квалификационного) 

 

ПАСПОРТ 

I НАЗНАЧЕНИЕ: 

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.01. ОРГАНИЗАЦИЯ И 

ВВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РАЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА по специальности Поварское и  кондитерское дело  

код профессии  43.02.15 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.1  Подготовка  рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовление 

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 птицы, дичи, кролика 

II ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ 

Б) Практические задания к квалификационному экзамену. 

Инструкция: 

Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: 

- технологическими картами блюд. 

Литература: 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. 

Оборудование: 

- электроплиты,  

- мясорубка электрическая,  

- электронные весы,  
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- производственные столы. 

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, сковорода, шумовка, разливательная и столовая ложки, сито, разделочные 

доски с маркировкой «ОС», «МВ», «ОВ», ножи поварские, суповые миски, столовая тарелка мелкая, противни, салатник, 

стакан. 

Время волнения задания:  6 часов. 

Перечень практических заданий к квалификационному экзамену. 
Свекла (брусочек, соломка, кубик, ломтик) 

Картофель (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

Морковь (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

Капуста (соломка, шашка, крошка) 

Репчатый лук (кольца, соломка, долька, кубик мелкий) 

Подготовка капустных овощей к фаршированию 

Плодовые овощи (помидоры, баклажаны, перец, кабачки, огурцы) (ломтик, кубик, кружочек, соломка) 

Подготовка плодовых овощей к фаршированию. 

Салатно - шпинатные овощи (салат, шпинат, щавель, ревень, спаржа, артишоки), зелень. 

Грибы. 

Нарезка  крупнокусковых, мелкокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса и рыбы. 

Приготовление полуфабриката из картофеля «Картошка фри» 

Приготовление полуфабриката – «Фаршированный перец». 

Приготовление полуфабриката – «Голубцы». 

Приготовление полуфабриката – «Котлеты полтавские». 

Приготовление  полуфабриката-  «Котлета по-киевски». 

Приготовление полуфабриката – «Филе рубленое». 

Приготовление полуфабриката – «Люля-кебаб». 

Приготовление полуфабриката – «Купаты». 

Приготовление полуфабриката – «Шницель отбивной». 

Приготовление полуфабриката – «Котлета отбивная». 

Приготовление полуфабриката – «Зразы отбивные». 

Приготовление полуфабриката – «Биточки рыбные». 

Приготовление полуфабриката – «Тельное». 



63 

 

Приготовление полуфабриката – «Щука фаршированная». 

Приготовление полуфабриката- «Фрикадельки». 

Приготовление полуфабриката – «Шницель из котлетной массы». 

Приготовление полуфабриката - «Зразы картофельные». 

Приготовление полуфабриката - «Картофель, фаршированный овощами». 

Приготовление полуфабриката – «Шницель из капусты». 

Приготовление полуфабриката – «Помидоры фаршированные». 

Приготовление полуфабриката – «Рулет». 

Приготовление полуфабриката – «Тефтели». 

Приготовление полуфабриката – «Шницель по-столичному.» 

Приготовление полуфабриката – «Котлета панированная(деволяй)» 

Приготовление полуфабриката – «Котлета фаршированная(марешаль)» 

 

 
Процент результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

80 ÷ 100 5 отлично 

70 ÷ 79 4 хорошо 

60 ÷ 69 3 удовлетворительно 

менее 60 2 не оценивается 

 


