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       Адаптированная   рабочая программа ПМ 01«Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

для обучения лиц  с ограниченными возможностями  здоровья  (ОВЗ) и инвалидностью  

предназначена для реализации основной профессиональной  образовательной программы 

СПО на базе основного общего образования с одновременным получением среднего 

общего образования. Разработана с учетом требований ФГОС среднего общего 

образования(приказ Минобрнауки РФ от 17.05.2012г. № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 
образования» (с изменениями и дополнениями), в соответствии с федеральным 

государственным стандартом среднего профессионального образования для профессии 

естественно-научного профиля 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства  образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016г. №1569 с 

изменениями и дополнениями от 17.12.2020г.   

      Адаптированная рабочая программа разработана на основе примерной программы 

общеобразовательного профессионального модуля ПМ 01«Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

для профессиональных образовательных организаций, одобренной Научно-методическим 

советом Центра профессионального образования ФГАУ «Фиро» (Протокол №3 от 

21.07.2015). Регистрационный номер регистрации №377 от 232 июля 2015г.ФГАУ «ФИРО» 

                                                                                                                                                                                                 

Организация – разработчик: ГБПОУ РО «Белокалитвинский казачий кадетский 

профессиональный техникум имени Героя Советского союза Быкова Бориса Ивановича» 
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                        ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА  

Адаптированная   рабочая программа ПМ 01«Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» для лиц с 

ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидностью разработана согласно 

Положению о порядке разработки, утверждения и реализации адаптированных программ 

для обучающихся с ограниченными возможностями в ГБПОУ РО БККПТ имени Героя 

Советского союза Быкова Бориса Ивановича» (Приказ №199/1 от 31.08 2023г.) в 

соответствии с: 

- Федеральным законом от 29.12.2012г. № 273-ФЗ (ред. от 14.07.2022г.) об образовании в 

Российской Федерации;  

- Федеральным законом от24.12.1995г.№181-ФЗ (ред. от 24.04.2020г.) «О социальной 

защите инвалидов в Российской Федерации»;  

- Приказом Минобрнауки России от 14.06 2013г. №464(ред. от 28.08.2020г.) «Об 

утверждении порядка организации и осуществлении образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

- - Приказом Рособрнадзора от 29.05.2014 № 785 (ред. от 07.04.2020 г.) «Об утверждении 

требований к структуре официального сайта образовательной организации в 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и формату представления на 

нем информации»; 
 - Приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 г. № 413 (с изменениями и дополнениями.) 

«Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования»; 
- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 №800 «Об 

утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам СПО»;  
 -Требованиями к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных 

организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо 

Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 18.03.2014 г. № 06-281); 
 -Методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных 

образовательных программ СПО (письмо Департамента государственной политики в сфере 

подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 22.04.2015 г. № 06-443). 
         Основными целями разработки и реализации адаптированной программы 

являются: 
 -обеспечение инвалидам и лицам с ОВЗ право на получение среднего 

профессионального образования, развитие личности, индивидуальных способностей и 

возможностей, социокультурной адаптации в обществе; 
 -детализация особенностей реализации образовательного процесса для обучения лиц с ОВЗ 

и инвалидов по конкретному направлению подготовки и направленности с учетом 

особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей, включая 

реабилитацию инвалидов  

Разработка и реализация адаптированной программы ориентированы на решение 

следующих задач: 
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 -повышение уровня доступности среднего профессионального образования для лиц с 

ОВЗ и инвалидов; - повышение качества среднего профессионального образования лиц 

с ОВЗ и инвалидов; 

 - создание в техникуме специальных условий, необходимых для получения среднего 

профессионального образования лицами с ОВЗ и инвалидами, их адаптации и 

социализации; 
 - возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающихся с ОВЗ или обучающихся инвалидов; 
 -формирование в техникуме толерантной социокультурной среды 
Специфика обучения лиц с нарушением зрения предусматривает: 
использование словесных методов: рассказ, объяснение, инструктаж, лекция, беседа; 
использование наглядного материала разных видов: 
натуральные наглядные пособия (предметы, которые специально подбираются в 

соответствии с изучаемой темой урока); 
иллюстрации, репродукции картин, фотоматериалы, слайды, кино- и видеоматериалы, 

плакаты; 
графические наглядные пособия (таблицы, схемы); 
допустимая продолжительность непрерывной зрительной нагрузки для слабовидящих 

обучающихся составляет 15-20 минут. 
В обучении лиц с нарушением слуха предусматривается: 
наглядные приемы: использование схем, макетов, демонстрация слайдов, демонстрация 

учебных фильмов, демонстрация презентаций, демонстрация действий и создание 

наглядных ситуаций, использование в печатной форме или в форме электронного 

документа; 
наглядные методы: письменная презентация ключевых вопросов, являющихся темой 

обсуждения во время беседы, использование электронных видеоматериалов для 

иллюстрирования вопросов и контекста обсуждаемой проблемы, вопроса. 
Для обучающихся с ОВЗ и инвалидов предусмотрено использование: 
дополнительных вспомогательных приемов и средств: памятки; образцы выполнения 

заданий; алгоритмы деятельности; печатных копий заданий, написанных на доске; 
использование упражнений с пропущенными словами или предложениями; 
использование листов с упражнениями, которые требуют минимального заполнения, 

использование маркеров для выделения важной информации; 
предоставление краткого содержания глав учебников; использование учетных карточек 

для записи главных тем; предоставление обучающимся списка вопросов для обсуждения 

до чтения текста; указание номеров страниц для нахождения верных ответов; 
предоставление альтернативы объемным письменным заданиям. 
      Лабораторные и практические работы планируется проводить парами, в которых 

присутствует смешанный состав обучающихся: в паре – один слышащий и один 

обучающийся с нарушениями слуха; «группа», включающая 1-2 обучающихся с 

нарушениями слуха и несколько слышащих обучающихся. 
     Для поддержания работоспособности обучающихся и предупреждение 

переутомления, предусматривается проведение физкультурных пауз, проводимых с 

учетом медицинских рекомендаций. 
        Во время проведения занятий предусматривается - переключение обучающихся с 

одного вида деятельности на другой через 15-20 минут. 
     Во  время  самостоятельной  подготовки  обучающиеся  инвалиды  и обучающиеся с 

ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены доступом к сети 

Интернет.       
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       Для обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями 

здоровья проводится входной контроль, назначение которого состоит в определении 

его способностей, особенностей восприятия и готовности к освоению учебного 

материала. 
      Форма входного контроля устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости обучающимся 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 
      Форма промежуточной аттестации для обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости предусмотрено 

увеличение времени на подготовку к зачетам и экзаменам, а также предоставлено 

дополнительное время для подготовки ответа на зачете/экзамене. 
       Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся может 

осуществляться с использованием различных форм обучения, в том числе с использованием 

дистанционных технологий и электронного обучения 
 
       Техникум определяет требования к процедуре проведения государственной итоговой 

аттестации с учетом особенностей ее проведения для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья.  
Процедура защиты выпускной квалификационной работы для выпускников инвалидов и 

выпускников с ограниченными возможностями здоровья предусматривает предоставление 

необходимых технических средств и при необходимости оказание технической помощи.   
Организацией государственной итоговой аттестации предусмотрено обеспечение 

специальных условий для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в соответствии с Положением об организации и проведении 

государственной итоговой аттестации выпускников техникума.  
ГИА для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья может проводиться с использованием дистанционных образовательных 

технологий. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 
1.1 Цель освоения профессионального модуля 
Адаптированная рабочая программа профессионального модуля. «ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента» адаптированная для обучения лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидностью с учетом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию 

нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц (Федеральный закон 

Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. №s 27З-ФЗ).   
Целью программы и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

является:  
- создание условий для: получения качественного профессионального образования, 

развития и формирования учебно-познавательного и творческого потенциала, социальной 

адаптации обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ.   
Реализация адаптированной рабочей программы профессионального модуля. «ПМ 01. 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента» ориентирована на решение следующих задач:  
-  создание в техникуме условий, необходимых для получения среднего  
профессионального образования инвалидами и лицами с ОВЗ, их социализации и 

адаптации;  
-  повышение уровня доступности среднего профессионального образования для инвалидов 

и лиц с ОВЗ;  
-  повышение качества среднего профессионального образования инвалидов и лиц с ОВЗ;  
-  возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья;    
- формирование в образовательной организации толерантной социокультурной среды.  
Образование обучающихся инвалидностью, с ОВЗ организовано инклюзивно.  
Инклюзивное образование –  это обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и 

индивидуальных возможностей. Инклюзивное образование предполагает, что 

разнообразию потребностей обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ должна соответствовать 

образовательная среда, наиболее благоприятная для них. Все обучающиеся должны быть с 

самого начала включены в образовательную и социальную жизнь образовательной 

организации.   
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1.2. 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 общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения  
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
ОК.11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 
ЛР 13 Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношение к 

преобразованию общественных пространств, промышленной и 

технологической эстетике предприятия, корпоративному дизайну, товарным 

знакам.  
ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в среде сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства\гостиничного дела с учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 
ЛР 25 Выполняющий профессиональные навыки в среде сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства\гостиничного дела 
ЛР 26 Осознающий значимость профессионального развития в выбранной 

профессии, специальности 
ЛР 27 Способный анализировать производственную ситуацию,быстро принимать 

решения 
ЛР 28 Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции, 

выполненных работ, оказанных услуг 
ЛР 29 соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего 

Устава и правил трудовой этики предприятий 
ЛР 31 Нацеленный на повышение производительности труда 
ЛР 33 Организовывающий собственную деятельность с соблюдением требований 

охраны труда и экологической безопасности 
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1.3. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
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 птицы, дичи, кролика 
 
1.4. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

иметь практический 

опыт 
подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, водоизмерительных 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, водоизмерительные 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; 
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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 
знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 
 
1.5. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов: 502ч 
Из них   на освоение МДК: 178ч 
На практики: учебную 180ч; производственную 144ч. 
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  2.СТРУКТУРА М СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
         2.1. Структура профессионального модуля 

           Структура и содержание профессионального модуля разрабатывается в соответствии с особыми образовательными потребностями 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития и индивидуальных 

возможностей.  
            При проведении учебных занятий используются мультимедиа комплексы, электронные учебники и учебные пособия, 

адаптированные программы к обучающимся с ограниченными возможностями здоровья.    
           При проведении учебных занятий используют следующие методы: личностно-ориентированный, метод проектов, метод решения 

производственных (проблемных) ситуаций, беседы, игровые методы, метод информационных технологий. Все методы адаптированы к 

обучающимся инвалидам и лицам с ограничениями возможностями здоровья 
 

Коды 

профессион

альных 

общих 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образовате

льной 

программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час 
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 
часов 

в том числе 

Учебная Производстве

нная 

лабораторн

ых и 

практическ

их занятий, 

часов 

курсовой 

проект 

(работа)*

, 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
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ПК 1.1.-1.4. 
ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

обработки сырья, 

приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

108 98 
Т.34 64 

- 

- - 10 

ПК 1.1.-1.4 Раздел модуля 2. 

Обработка сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов из него 
70 60 

Т.22 38 - - 10 

ПК 1.1-1.4 Учебная и 

производственная 

практика 
324  180 144  

 Всего: 502 158 102 - 180 144 20 
 

МДК 01.01   1 семестр – 32ч.  2 семестр – 76ч. 
МДК 01.02   2 семестр – 34ч.  3 семестр – 36ч. 
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2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МОДУЛЯ 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

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

Объем 

в часах № урока 

1 2 3 4 
Раздел модуля 1. ПМ.01 
Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 
 

МДК 01.01.  
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 108  

Тема 1.1 
Характеристика 

процессов обработки 

сырья, приготовления 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них 

Содержание  8  
1. Требования к организации рабочего места повара. Правила техники безопасности и 

СанПина.  1 1 

2. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 

Последовательность, характеристика  этапов. 1 2 

3. Технологический цикл обработки приготовления полуфабрикатов из него. Характеристика, 

последовательность этапов. 1 3 

4. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и 

качества продукции на основе принципов ХАССП 
1 4 

5. Требования СанПиН (последовательность и поточность технологических операций, 

определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций 1 5 

6. Контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического 

оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 1 6 

7. Самостоятельная работа 1 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

весоизмерительных приборов. 1 7 
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8. Правила составления заявки на сырье 1 8 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2  
Практическое занятие 1 Составление заявки на сырье 2 9-10 

Тема 1.2  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

овощей и грибов  
 

Содержание  8  
1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность овощей и грибов. 1 11 
2. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей. Технологический  

цикл, характеристика, последовательность этапов. 1 12 

3. . Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к организации 

рабочих мест. 
1 13 

4. Самостоятельная работа 2 Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по 

обработке овощей. Правила безопасной организации работ 1 14 

5. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и 

грибов 
1 15 

6. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде 1 16 

7. Самостоятельная работа 3 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 1 17 

8. Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов 

овощей и грибов. 1 18 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  8  
Практическое занятие 2 Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке 

овощей и грибов 2  19-20 

Практическое занятие 3 Составление схем последовательности действий при нарезке овощей 2 21-22 
Практическое занятие 4 Тренинг обработки безопасных приемов в процессе обработки, нарезки 

овощей 2 23-24 

Практическое занятие 5 Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофеле очистительной машины, 

овощерезки) 
2 25-26 
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Тема 1.3 
Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке рыбы 

и нерыбного водного 

сырья, приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Содержание  10  
1. . Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность рыбы и нерыбного 

водного сырья.  1 27 

2. Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов 

рыбы и нерыбного водного сырья. 1 28 

3. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них 1 29 

4. Самостоятельная работа 4 Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. 1 30 

5. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 

приготовления полуфабрикатов из них. 
1 31 

6. Самостоятельная работа 5 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 1 32 

7. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, Технологический цикл, 

характеристика, последовательность этапов. 1 33 

8. Техническое оснащение для приготовления полуфабрикатов из рыбы 1 34 
9. Самостоятельная работа 6 Техническое оснащение для обработки нерыбного водного сырья 1 35 

10. Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде 1 36 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 22  
Практическое занятие 6 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.  
 

2 37-38 

Тема 1.4 
Организация 

приготовления, 

Практическое занятие 7 Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации 

рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки 2 39-40 

Практическое занятие 8 Освоение  правил безопасной эксплуатации мясорубки 2 41-42 
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подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов из мяса 

Практическое занятие 9 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки рыбы. 2 43-44 

Практическое занятие 10 Техническое оснащение для приготовления полуфабрикатов из рыбы 2 45-46 
Практическое занятие 11 Техническое оснащение для приготовления котлетной массы и 

полуфабрикатов из нее. 2 47-48 

Практическое занятие 12 Отработка  практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки, куттера. 2 49-50 

Практическое занятие 13 Расчет массы отходов при обработке чешуйчатой рыбы (Решение задач) 2 51-52 
Практическое занятие 14 Расчет массы отходов при обработке мелкочешуйчатой и 

безчешуйчатой рыбы (Решение задач) 2 53-54 

Практическое занятие 15 Расчет выхода полуфабрикатов, изготавливаемых из заданного 

количества сырья. (Решение задач) 2 55-56 

Практическое занятие 16 Расчет массы брутто, из заданного количества сырья. (Решение задач). 2 57-58 
Содержание  9  

1. Классификация, ассортимент мяса. 1 59 
2. Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов 

мяса. 1 60 

3. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов и  

приготовления полуфабрикатов из них. 1 61 

4. Самостоятельная работа 7 Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ 1 62 

5. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, и приготовления 

полуфабрикатов из них 
1 63 

6. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых  для  приготовления полуфабрикатов из мяса и мясных 

продуктов 
1 64 

7. Организация централизованного производства полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов 1 65 
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8. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, полуфабрикатов из них в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 1 66 

9. Самостоятельная работа 8 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 1 67 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 18  
Практическое занятие 17 Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов. 2 68-69 
Практическое занятие 18 Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из 

котлетной массы 2 70-71 

Практическое занятие 19 Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки, куттера 2 72-73 

Практическое занятие 20 Освоение правил безопасной эксплуатации, устройство, техническая 

характеристика машин для рыхления мяса. 2 74-75 

Практическое занятие 21 Освоение правил безопасной эксплуатации, котлетоформовочных 

машин. 2 76-77 

Практическое занятие 22 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки мяса и мясных продуктов. 2 78-79 

Практическое занятие 23 Техническое оснащение для приготовления полуфабрикатов из мяса. 2 80-81 
Практическое занятие 24 Техническое оснащение для приготовления котлетной массы и 

полуфабрикатов из нее. 2 82-83 

Практическое занятие 25 Расчет массы отходов при обработке мяса. (Решение задач). 2 84-85 
Тема 1.5 
Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов из 

Содержание 8  
1.Классификация, ассортимент домашней птицы, кролика, дичи. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов домашней птицы, кролика, дичи. 1 86 

2.Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов 

домашней птицы, кролика, дичи.  1 87 

3. Самостоятельная работа 9,10 Организация процесса механической кулинарной обработки 

традиционных видов домашней птицы, кролика, дичи. 2 88-89 
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домашней птицы, 

кролика, дичи. 
5. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки, домашней птицы, дичи, кролика 1 90 

6. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых для приготовления полуфабрикатов из традиционных 

видов домашней птицы, кролика, дичи. 
1 91 

7. Организация централизованного производства полуфабрикатов из домашней птицы.  
Организация хранения обработанных традиционных видов домашней птицы, кролика, дичи, 

полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 
1 92 

8. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, правила ухода за ними 1 93 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14  
Практическое занятие 26 Организация рабочего места повара при обработке домашней птицы, 

кролика, дичи. 2 94-95 

Практическое занятие 27 Организация  рабочего места повара для приготовления полуфабрикатов 

из домашней птицы, кролика, дичи. 2 96-97 

Практическое занятие 28 Расчет массы отходов при обработке тушки курицы. (Решение задач).. 2 98-99 
Практическое занятие 29 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки домашней птицы, кролика, дичи. 2 100-101 

Практическое занятие 30 Техническое оснащение для приготовления полуфабрикатов из 

домашней птицы, кролика, дичи. 2 102-103 

Практическое занятие 31 Расчет массы отходов при обработке кролика. 
(Решение задач). 2 104-105 

Практическое занятие 32 Расчет массы отходов при обработке дичи. 
(Решение задач). 2 106-107 
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Аудиторная учебная работа 
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 практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  
4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных 

видов технологического оборудования.  
5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода 

за ними и подготовка сообщений и презентаций.  
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов.  
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 108 

Раздел модуля 2. ПМ.01 
Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него  

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 70  
Тема 2.1 
Подготовка к 

использованию сырья, 

продуктов и других 

расходных материалов 

традиционных видов 

овощей. 

Содержание  4  
1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей, 

грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов. 
1 1 

2.  Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов 

Формы нарезки, кулинарное назначение.  Международные наименования форм нарезки. 
1 2 

3.  Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и 

нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней 

горечи у некоторых видов овощей и грибов. 
1 3 

4. Самостоятельная работа 1 Кулинарное использование, требования к качеству обработанных 

овощей, плодов и грибов. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и 
1 4 
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грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный 

режим, сроки хранения 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  
Лабораторная работа 1 Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 4 5,6,7,8 

Лабораторная работа 2 Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных 

овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления голубцов 

и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, 

кабачков, баклажан, помидоров) 

4 9,10,11,12 

Тема 2.2 
Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  6  
1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 
1 13 

2. Способы подготовки рыбы  и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 

замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 1 14 

3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской 

формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 

целом и пластованном виде. 
1 15 

4. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки 

хранения обработанной рыбы 1 16 

5. Самостоятельная работа 2 Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации 

отходов. 1 17 

6. Самостоятельная работа 3 Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

нерыбного водного сырья 1 18 

Тема 2.3 
Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

Содержание  4  
1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 1 19 
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2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», 

порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с 

кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные 

полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, 

панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   

1 20 

3. Самостоятельная работа 4 Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы.   1 21 

4. Самостоятельная работа 5 Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.   1 22 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 12  
Лабораторная работа 3 Обработка рыбы с костным скелетом.  2 23-24 
Лабораторная работа 4 Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. 2 25-26 
Лабораторная работа 5 Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 2 27-28 
Лабораторная работа 6 Обработка нерыбного водного сырья 2 29-30 
Лабораторная работа 7 Расчет массы отходов при обработке чешуйчатой рыбы ( Решение задач) 2 31-32 
Лабораторная работа 8 Расчет выхода полуфабрикатов, изготавливаемых из заданного количества 

сырья (Решение задач) 2 33-34 

Тема 2.4  
Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

Содержание  6  
1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения мяса и мясного сырья. 1 35 

2. Самостоятельная работа 6 Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного 

сырья. 1 36 

3. Самостоятельная работа 7 Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, 

обсушивание  
1 37 

4. Кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка. 1 38 
5. Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, 

кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 1 39 

6. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в 

процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 1 40 
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Тема 2.5  
Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  4  
1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 1 41 

2. Самостоятельная работа 8 Технологический процесс приготовления крупнокусковых, 

порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины 1 42 

3. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 1 43 
4. Самостоятельная работа 9 Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с 

хлебом и без, полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 
1 44 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10  
Лабораторная работа 9. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины. 
2 45-46 

Лабораторная работа 10. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса баранины. 
2 47-48 

Лабораторная работа 11. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса телятины, свинины. 
2 49-50 

Лабораторная работа 12. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом  2 51-52 
Лабораторная работа 13. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы  без хлеба 2 53-54 

Тема 2.6 
Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание 4  
1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения 

домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 2 55-56 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней 

птицы, дичи, кулинарное назначение. 2 57-58 

Тема 2.7 
Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание  4  
1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика 1 59 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика.  1 60 

3. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 1 61 
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4. Самостоятельная работа 10 Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 1 62 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  
Лабораторная работа 14 Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов. 2 63-64 

Лабораторная работа 15 Обработка домашней птицы, полуфабрикатов из филе птицы. 2 65-66 
Лабораторная работа 16 Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. 2 67-68 
Лабораторная работа 17 Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 2 69-70 

Учебная практика ПМ.01 180 
Виды работ:  

1.     Инструктаж по технике безопасности в учебном кулинарном и кондитерском цехе. 
2.     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. 
3.     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. 
4. 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). 
5. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 
6. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 
7. 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.). 
8. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 
9. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 
10. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 
11. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и 

грибов. 
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12. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 
13. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим 

способом; 
14. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 
15. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 
16. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном 

виде.   
17. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 
Производственная практика ПМ.01 144 

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. 
8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 
9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 
 
Дифференцированный зачет 
Всего 502 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
 Материально-техническое обеспечение реализации адаптированной программы 

профессионального модуля отвечает не только общим требованиям, определенным в ФГОС 

СПО по профессии/специальности, но и особым образовательным потребностям каждой 

категории обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья. 
  
3.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы  
  
3.1.1. Для реализации программы профессионального модуля должны имеются помещения: 

Кабинеты:  
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудио визуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 
Лаборатория:  
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 
 
3.1.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение адаптированной 

программы  
  
      Реализация АОП ППКРС обеспечивается учебно-методической    документацией по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
     Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и  
обоснованием времени, затрачиваемым на ее выполнение.  
    Реализация АОП ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей). Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечиваются доступом 

к сети Интернет.  
   Каждый обучающийся обеспечивается не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним 

учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).  
   Библиотечный фонд укомплектован электронными изданиями основной и  
дополнительной учебной литературой по дисциплинам всех учебных циклов, изданной за 

последние 5 лет, справочно-библиографическими и периодическими изданиями, доступ к  
которым осуществляться с использованием специальных технических и программных 

средств.  Для самостоятельной подготовки обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечен свободный доступом к сети Интернет.  
   Техникум предоставляет обучающимся с инвалидностью, с ОВЗ возможность 

оперативного обмена информацией с образовательными организациями и доступ к 

современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 

Интернет.  
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    Осуществляется индивидуальная работа преподавателей со студентами с инвалидностью 

и ОВЗ с использованием социальных сетей и мессенджеров.   
    При необходимости возможно создание именных электронных папок, в которых 

выложены УМК дисциплин, профессиональных модулей, практик.  Студенты, 

пропускающие занятия по уважительным причинам, могут использовать данный ресурс 
3.1.3 Основная учебная литература: 

1.Анфимова Н А «Кулинария» Уч-к   изд-во Академия 2020 
  
2. Семичева Г.П. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» Уч-к ТОП – 50 2020  
 
 
Электронные издания:  
Образовательная платформа «Юрайт – полная подписка учреждения до 27.04.2024; 

доступ:https://urait.ru  
Национальная электронная библиотека (НЭБ), доступ: htths://rusneb.ru 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

 
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 
 

 
 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу приготовления 

полуфабрикатов); 
– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 
– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 
– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 
– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 
-  практических/ 

лабораторных занятий; 
- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 
- заданий по 

самостоятельной 

работе 
 
Промежуточная 

аттестация: 
экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  
- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 
- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 
- экспертная оценка 

защиты отчетов по 
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жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительные приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 

продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

учебной и 

производственной 

практикам 
 
 

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, 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 
– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;  
– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора методов обработки сырья, способов и техник 

приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 
– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, 
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кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 
 

приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 
– соответствие процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и технике безопасности: 
• корректное использование цветных разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 
• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 
– соответствие массы обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры;  
– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 
– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и 

транспортирования; 
– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 
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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 

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 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 
-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 
- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 
- заданий для 

самостоятельной 

работы 
 
Промежуточная 

аттестация: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  
- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 
- заданий экзамена по 

модулю; 
- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
 

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; 
ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 
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 
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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 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей 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 

ОК. 09 
Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

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 
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ОК.11  
Использовать знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

– понимать принципы и правила построения индивидуального 

предпринимательства  
– адекватно воспринимать финансовые неудачи 

 

 
 


