
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»  

разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего профессионального 

образования (далее СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (утв. Приказом № 1565 Минобрнауки РФ 09.12.2016 г.) и 

Профессионального стандарта «Повар», утв. приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. №610н. 

Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

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. 

уметь:  
– разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

– 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 их упаковку на вынос, хранение с учетом требований 

к безопасности готовой продукции. 

иметь практический 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 оборудования в соответствии с технологическими 

требованиями, оценки качества, безопасности, обработки различными 

методами, экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

– упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с 

учетом требований к безопасности; 

– контроля качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

– контроля хранения и расхода продуктов. 

 
 


