
MnnucrepcrBo o6pasonanr{fl, HayKrr rr MoJroAexu Pecuy6.nurcn Kpurvr

focylapcrBeHHoe 6roAxernoe npoQeccrroHaJrbnoe o6pa3oBareJrbHoe yqper(AeHrle

Pecuy6"rrurcn Kpuvr
<CnrvrQeporroJrbcKufi rco.nre.qln cQeprr o6c.rryxrlBanrrfl n qurafi na>>

PaccuorpeHo I{ yrBepxAeHo
Ha 3 aceAaHurE lleAarorklqecKoro coBera
Ipororon J\b 7 or <<26>> uas.2022 r.

OY PK
KOJIJIE,U)K

.us.vr ru3afiHa>
E.C. Hasapona

PAEOqAA IIPOTPAMMA
rrp or43B oAcrBEHrrofi TIPAKTT4KIT

IIM.0L llpnroroBJreHrre H rroAroroBKa K peaJru3allnn

rroJryQa6purcaroB AJrfl 6ruo9, KyJrrrHapHblx ugAerr.rfi pa3Hoo6pa3Horo

accopTlrMeHTa

npo rp aMMbr rroAroroBKrl rn anuQuql4p oBaHHbIx pa6 ouux, cnylKaIIII{x

cpeAHero upoQeccuoH€ulbHoro o6paaon ar^vrfl,

no upoQeccrr

43.01.09 Ilonap, KoHArrrep

r. CuuQepononb

2822

VrnepN4ato



PACCMOTPEHO
Ha 3aceAaHLru rIr4KJrOBOfi KOMrI CClaVL

<flonap, KoHALrrep)
fBfIOy PK <CzvrQepouonr crcufi. KonJreAx
cQepu o6cnyxzBa:nu-fl u gusairrta>>

COTJIACOBAHO
Srcuepr or pa6oroAareJr.fl :

4.I4. KoH4parurzn

<<26>> l,r'a;. 2022r.

Pa6o'ras [porpaMMa rlporl3BoAcrBeHHofi nparrr,rKn pa3p a6otarra Ha ocHoBe

(De4epalrHoro rocyAapcrBeHHoro o6pasonareJrbHoro craHAapra 11o npo6ecczz

(cueqzanrnocrz) cpeAHero npoSeccuoH€rrrbHoro o6pa:onanux 43.01.09 [oeap,
KoHAIrrep perl4crpaquonnnft HoMep 43.0I.09-L70331 or 31 vrapra 2Ol7 roAa, c

yrreroM rpe6onauzfi rnannQzrallrroHHbx clpaBoqHr{KoB, npoQeccuoHarrbHbrx 14

Mex(AyHap oAHbrx cTaHAapTOB.

llonoxenu.f, o rIpaKTI4Ke o6yraroqvrxc s ocBalrB€rrour4x ocHoBHbre

upoQeccnoH€LllbHble o6pasonareJlbHble rpolpaMMbr cpeAHero upo4eccr4oH€lJrbHoro

o6paaonaHkT.[, yrBepxAeHHoro rlpl4K€t3ou MznucrepcrBa o6pasora1ufl Lr nayrcu p@

or 18 anpeJrr 2013 Ns 291.

OpraHnraqufl-pa3pa6orvun: focy4apcrBeHHoe 6rc4xernoe npo$eccnoHurlrbHoe

o6paronareJlbHoe frpelKAeHue Pecnylnurcu Kpurra <CurraQeponoJrbcKrrfi r<onne4x

c Q epu o 6 cnyxu BaHr4fl u guzaitua>>

Parpa6orqr{Krr:

flouosa r4puua Cepreeena - Macrep rporl3BoAcrBeHHoro o6yr errus.

COTJIACOBAIIO
3avr. 4zpeKropa no VTIP
fEnOY PK <Cuna$epononr crcuir
KonneAx( cQepu o6clyxz Balntrfl u
rusairlaa>>

P.I,I.9yuprana
<<26>> vas, 2022r.



Содержание 

  Стр. 

1 Паспорт рабочей программы производственной практики 4 

2 Результаты освоения рабочей программы производственной 

практики 

5 

3 Тематический план и содержание производственной 

практики 

7 

4 Условия реализации программы производственной практики 10 

5 Контроль и оценка результатов освоения производственной 

практики 

12 

 

 



2 
 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа производственной практики является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар   Кондитер в части освоения 

квалификаций: Повар   Кондитер и основных видов профессиональной 

деятельности: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Место производственной практики в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи производственной практики: 

- производственная практика по профессии:  

углубление первоначального практического опыта обучающихся, 

развитие общих и профессиональных компетенций, проверку их готовности к 

самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ. 

 

2.1. Требования к результатам освоения производственной практики. 

В результате прохождения производственной практики по каждому из 

видов профессиональной деятельности обучающийся должен уметь: 

 

Вид профессиональной деятельности Требования к умениям 

ПМ.01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента. 

- подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, 

соблюдать сроки их хранения. 

 

 

2.2. Результаты освоения производственной практики 

Производственная практика по профессии: 

Результатом освоения рабочей программы производственной практики 

является углубление первоначального практического опыта обучающихся, 

развитие общих и профессиональных компетенций, готовность к 

самостоятельной трудовой деятельности, а также выполнение выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

 

Код Наименование результата освоения практики 

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. 
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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, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 
Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК.11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК.01.01 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК.01.02 
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК.01.03 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья. 

ПК.01.04 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики 

 
Коды 

профессиональных 

компетенций 
Наименование разделов профессионального модуля 

Количество 

часов 

Производственная 

практика, 

часов 

ПМ.01. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК.01.01. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 
6 6 

ПК.01.02. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 30 30 

ПК.01.03. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья. 
12 12 

ПК.01.04. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
18 18 

Дифференцированный зачет 6 6 

 ИТОГО 72 72 

 

  



6 
 

3.2. Содержание производственной практики 

 
Код и наименование 

профессиональных модулей  и 

тем производственной 

практики 

Содержание учебных занятий 
Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ.01. Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

 

72  

ПК.01.01. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

Содержание 
  

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по обработке, 

нарезке, формовке традиционных видов и экзотических видов овощей, грибов, 

обработке рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи 
6 2 

ПК.01.02. Осуществлять 

обработку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней 

птицы, дичи 

Содержание   

Организация рабочего места, обработка и нарезка клубнеплодов, корнеплодов и 

луковых овощей. Обработка и нарезка капустных и плодовых овощей. 
6 2 

Подготовка овощей для фарширования. Обработка сушеных, замороженных 

овощей. Подготовка пряностей, приправ к приготовлению блюд. Обработка 

грибов. 
6 2 

Первичная обработка чешуйчатой рыбы с костным скелетом. 6 2 

Первичная обработка бесчашуйчатой рыбы, рыбы с хрящевым скелетом 

(осетровых пород). 
6 2 

Первичная обработка других видов рыб. Обработка нерыбного водного сырья. 6 2 
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ПК.01.03. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Содержание   

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, жарки, припускания. 6 2 

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.  

Подготовка рыбы к фаршированию. 
6 2 

ПК.01.04. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи 

Содержание   

Механическая кулинарная обработка мяса свинины, говядины, баранины. 

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса свинины, говядины, 

баранины. 
6 2 

Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из мяса свинины, 

говядины, баранины. Приготовление полуфабрикатов из натурально рубленой и 

котлетной массы. 
6 2 

Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы, пернатой 

дичи, кролика. Обработка субпродуктов из птицы. Приготовление 

полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы. Приготовление 

полуфабрикатов из дичи и кролика. Хранение полуфабрикатов. 

6 2 

 
Дифференцированный зачет 6 3 

 

 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы производственной практики 

предполагает наличие организаций, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся (на предприятиях 

питания). 

Эти предприятия должны быть оснащены соответствующим 

оборудованием необходимым для данной профессии. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

технологическое оборудование; весовое оборудование; инвентарь; посуда. 

 

1. Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 
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Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

2. Инвентарь: кастрюли, сковороды, миски, разделочные доски, 

лопатки, половники, гарнирные ложки. 

 

3. Инструменты и приспособления: ножи, терки. 

 

4. Посуда: суповые и мелкие столовые тарелки, ложки, вилки, 

салатники, соусники. 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Производственная практика проводится мастерами производственного 

обучения. Обязательным условием допуска к производственной практике в 

рамках профессионального модуля ПМ.01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента является освоение учебной практики. 

Производственная практика проводится в специально выделенный период 

(концентрированно). 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство 

производственной практикой обучающихся, должны иметь 

квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем 

предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование 

по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

осуществляется руководителем практики – мастером производственного 

обучения в процессе самостоятельного выполнения обучающимися заданий и 

выполнения выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена.  

В результате освоения производственной практики в рамках 

профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную 

аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК.01.01.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
- подготовке, уборке рабочего места, подготовке 

к работе сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 
Умения: 

- визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое 

оборудование и убирать для хранения съемные 

части;  

- соблюдать правила мытья кухонны ножей, 

острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

- безопасно править кухонные ножи; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

- проверять соблюдение температурного режима 

в холодильном оборудовании; 

- выбирать оборудование, производственный 
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инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

- включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

- оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; оформлять 

заказ в письменном виде или с использованием 

электронного документооборота; 

- пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании продуктов; 

- сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным;  

- проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

- сопоставлять данные о времени изготовления и 

сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов; 

- обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства; 

- осуществлять выбор сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; 

- использовать нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья. 

Знания: 

- 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;  

- регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, приготовлении, 
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подготовке к реализации полуфабрикатов; 

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной 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; 

- способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных 

ножей; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

- правила оформления заявок на склад; 

- правила приема продуктов по количеству и 

качеству; 

- ответственность за сохранность материальных 

ценностей; 

- правила снятия остатков на рабочем месте; 

- правила проведения контрольного взвешивания 

продуктов; 

- виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс- оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

- правила обращения с тарой поставщика; 

- правила поверки весоизмерительного 

оборудования. 

ПК.01.02.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

- обработке различными методами, подготовке 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

- хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

Умения: 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем 

месте; 

- различать пищевые и непищевые отходы; 
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- подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать правила 

утилизации непищевых отходов; 

- осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

- соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции.  
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 традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении; 

- способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

- санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов; 

- формы, техника  нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

- способы упаковки, складирования,  правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов. 

ПК.01.03.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

- приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении полуфабрикатов; 

- ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос. 

Умения: 

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

- выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 
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измельченном виде; 

- выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с 

учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании рыбы, править 

кухонные ножи; 

- нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 

- порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из рыбы 

и рыбной котлетной массы; 

- соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

- проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед упаковкой, комплектованием; применять 

различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

- выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  

полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации; 

- обеспечивать условия, сроки хранения, 

товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

- владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе. 

Знания:  
- 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, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из 

рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, маринования, 

фарширования и т.д.); 
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- способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном 

языке. 

ПК.01.04.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

- приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении полуфабрикатов; 

- ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос. 

Умения: 

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

- выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

- владеть приемами мытья и бланширования 

сырья, пищевых продуктов; 

- нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

- готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

- консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией. 

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 
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организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном 

языке. 
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