
Аннотация рабочей программы ПМ.01 Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов Профессия 13249 Кухонный рабочий  
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПМ. 01  Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов 
1.1. Область применения программы Рабочая программа дисциплины является частью  программы профессиональной подготовки  квалифицированных рабочих для лиц с ограниченными возможностями здоровья из числа выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы VIII вида  по профессии 13249 «Кухонный рабочий»  1.2. Место дисциплины в структуре программы: Дисциплина входит в профессиональный учебный цикл. 
1.3. Цели и задачи   
В результате освоения ПМ. 01 Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов   обучающийся должен уметь: - оценивать состояние производственной санитарии на предприятии; - пользоваться средствами индивидуальной и групповой защиты; - соблюдать правила производственной санитарии и личной гигиены; - соблюдать санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания; - соблюдать санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре; - соблюдать санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов. -применять приемы механической обработки и объяснять технологические процессы первичной обработки овощей, грибов и рыбы, в том числе производить нарезку овощей различными способами. -обрабатывать  картофель, корнеплоды, капустные, луковые, тыквенные, томатные, десертные овощи, зелень в зависимости от кулинарного использования и с сохранением витаминов и других питательных веществ. - обработывать  замороженные, сушеные, квашеные и соленые овощи. Использование отходов овощей.  Обработывать  свежие, соленые и сушеные грибы. -организация рабочего места при первичной обработке овощей и приготовлении полуфабрикатов. - оттаивать мороженую  рыбу. Вымачивать соленую рыбу. Обрабатывать рыбу с костным скелетом. -готовить полуфабрикаты  из рыбы для варки и припускания: целыми тушками, звеньями и порционными кусками,полуфабрикатов для жарения. Использовать отходы  при обработке рыбы.   - организовывать рабочего место кухонного рабочего. -применять приемы механической обработки и объяснять технологические процессы первичной обработки мяса и домашней птицы. -оттаивать мороженое  мясо. Обмывать, срезать  клеймо, обсушивать мясо.      обрабатывать субпродукты  и пищевые отходы .   



-производить кулинарную обработку круп, бобовых, яиц. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. Обучающийся должен знать:  В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: - гигиенические критерии оценки условий труда; - виды и характеристики вредных производственных факторов; - санитарно-гигиенические условия и физиологические особенности труда; - причины и меры предупреждения пожаров и взрывов; - нормативные документы по основам профгигиены, профсанитарии и пожарной безопасности; - личную гигиену работников предприятий общественного питания; - санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания; - санитарные требования к оборудованию, инвентарю и таре; - санитарно-гигиенические требования к сырью; - санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию. - правила, способы, приемы, технологические процессы и приемы механической первичной обработки, применяемые при выполнении операций по подготовке овощей, грибов и рыбы к тепловой обработке. Знать требования к качеству, хранению и транспортировке полуфабрикатов. Причина потемнения картофеля и способы предотвращения потемнения. - краткую  характеристику поступающего сырья: живая, свежая, мороженая, соленая рыба. Оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Обработку рыбы с костным скелетом, способы разделки в зависимости от размера и кулинарного использования. -правила, способы, приемы, технологические процессы и приемы механической первичной обработки, применяемые при выполнении операций по подготовке мяса и домашней птицы к тепловой обработке. - правила, способы, приемы, технологические процессы и приемы механической первичной обработки, применяемые при выполнении операций по подготовке круп, бобовых, яиц , молока.  - основные и вспомогательные приемы тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов (правила варки, жарения, запекания и т.д.), значение данной обработки и классификацию приемов и основные процессы происходящие в продуктах, связанные с различными видами кулинарной обработки. Значение тепловой обработки продуктов.  Личностные результаты  реализации программы воспитания  (дескрипторы) 
Код личностных результатов  реализации  программы  воспитания Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества ЛР 2 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России ЛР 4 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми ЛР 7 
 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ, ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   
ПМ. 01  Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов 
 Наименования разделов профессионального модуля* 

Всего часов 
(макс. учебная нагрузка и практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 
Самостоятельная работа обучающегося,  часов 

Учебная, 
часов 

Производственная, 
часов 
(если предусмотрена рассредоточенная практика) 

Всего, часов в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов 2 3 4 5 6 7 8 МДК 01.01Основы физиологии, санитарии и гигиены 
102 68 12     34   

МДК 01.02 Технология первичной обработки  сырья (механической  кулинарной  обработки  продуктов)  

105 70 6     35 -  

Учебная  практика 366    366  Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

420 -        420       

Всего: 993 138 18 69 366 420   
Контроль и проверка.  Формой аттестации по ПМ является дифференцированный зачет.  
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                       Филиал государственного областного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Усманский многопрофильный колледж» с. Октябрьское            Рабочая программа ПМ.01 Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов  Профессия 13249 Кухонный рабочий                               2023г.   
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПМ. 01  Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов 
1.1. Область применения программы Рабочая программа дисциплины является частью  программы профессиональной подготовки  квалифицированных рабочих для лиц с ограниченными возможностями здоровья из числа выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы VIII вида  по профессии 13249 «Кухонный рабочий»  1.2. Место дисциплины в структуре программы: Дисциплина входит в профессиональный учебный цикл.  
1.3. Цели и задачи   
В результате освоения ПМ. 01 обучающийся должен уметь: 
- оценивать состояние производственной санитарии на предприятии; 
- пользоваться средствами индивидуальной и групповой защиты; 
- соблюдать правила производственной санитарии и личной гигиены; 
- соблюдать санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания; 
- соблюдать санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре; 
- соблюдать санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов. 

-применять приемы механической обработки и объяснять технологические процессы первичной обработки овощей, грибов и рыбы, в том числе производить нарезку овощей различными способами. 
-обрабатывать  картофель, корнеплоды, капустные, луковые, тыквенные, томатные, десертные овощи, зелень в зависимости от кулинарного использования и с сохранением витаминов и других питательных веществ. 
- обрабатывать  замороженные, сушеные, квашеные и соленые овощи. Использование отходов овощей.  Обрабатывать  свежие, соленые и сушеные грибы. 
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-организация рабочего места при первичной обработке овощей и приготовлении полуфабрикатов. 
- оттаивать мороженую  рыбу. Вымачивать соленую рыбу. Обрабатывать рыбу с костным скелетом. 
-готовить полуфабрикаты  из рыбы для варки и припускания: целыми тушками, звеньями и порционными кусками, полуфабрикатов для жарения. Использовать отходы  при обработке рыбы.   
- организовывать рабочего место кухонного рабочего. 
-применять приемы механической обработки и объяснять технологические процессы первичной обработки мяса и домашней птицы. 
-оттаивать мороженое  мясо. Обмывать, срезать  клеймо, обсушивать мясо.      обрабатывать субпродукты  и пищевые отходы . -производить кулинарную обработку круп, бобовых, яиц. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

Обучающийся должен знать:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- гигиенические критерии оценки условий труда; 
- виды и характеристики вредных производственных факторов; 
- санитарно-гигиенические условия и физиологические особенности труда; 
- причины и меры предупреждения пожаров и взрывов; 
- нормативные документы по основам профгигиены, профсанитарии и пожарной безопасности; 
- личную гигиену работников предприятий общественного питания; 
- санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания; 
- санитарные требования к оборудованию, инвентарю и таре; 
- санитарно-гигиенические требования к сырью; 
- санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию. 
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- правила, способы, приемы, технологические процессы и приемы механической первичной обработки, применяемые при выполнении операций по подготовке овощей, грибов и рыбы к тепловой обработке. Знать требования к качеству, хранению и транспортировке полуфабрикатов. Причина потемнения картофеля и способы предотвращения потемнения. - краткую  характеристику поступающего сырья: живая, свежая, мороженая, соленая рыба.  - оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Обработку рыбы с костным скелетом, способы разделки в зависимости от размера и кулинарного использования. -правила, способы, приемы, технологические процессы и приемы механической первичной обработки, применяемые при выполнении операций по подготовке мяса и домашней птицы к тепловой обработке. - правила, способы, приемы, технологические процессы и приемы механической первичной обработки, применяемые при выполнении операций по подготовке круп, бобовых, яиц , молока.  - основные и вспомогательные приемы тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов (правила варки, жарения, запекания и т.д.), значение данной обработки и классификацию приемов и основные процессы происходящие в продуктах, связанные с различными видами кулинарной обработки. Значение тепловой обработки продуктов.  Личностные результаты  реализации программы воспитания  (дескрипторы) 
Код личностных результатов  реализации  программы  воспитания Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества ЛР 2 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России ЛР 4 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми ЛР 7 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ, ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   
ПМ. 01  Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов 
 Коды профессиональных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля* 
Всего часов 
(макс. учебная нагрузка и практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 
Самостоятельная работа обучающегося,  часов 

Учебная, 
часов 

Производственная, 
часов 
(если предусмотрена рассредоточенная практика) 

Всего, часов 
в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов 1 2 3 4 5 6 7 8  МДК 01.01Основы физиологии, санитарии и гигиены 

102 68 12     34   
 МДК 01.02 Технология первичной обработки  сырья (механической  кулинарной  обработки  продуктов)  

105 70 6     35 -  

 Учебная  практика 366    366   Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

420 -        420       

 Всего: 993 138 18 69 366 420   
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ины.
 Мин

ераль
ные 

веще
ства.

 Вод
а в ж

изне
деяте

льно
сти ч

елов
ека 

2 
Прак

тиче
ские

 рабо
ты  

- 
 

Конт
роль

ные 
рабо

ты 
- 

 Тема
 1.2 

Пищ
еваре

ние и
 

усво
яемо

сть п
ищи 

Обме
н вещ

еств 
и 

энер
гии. 

 

Соде
ржан

ие уч
ебно

го м
атер

иала
 

        
      1

0 
2 

1.   Проц
есс п

ищев
арен

ия. П
ищев

арит
ельн

ый а
ппар

ат че
лове

ка. У
свояе

мост
ь 

пищи
. 

2.    3 Общ
ее по

няти
е об 

обме
не ве

щест
в. Су

точн
ый р

асхо
д эне

ргии
 чело

века.
 

Раци
онал

ьное
 сбал

анси
рова

нное
 пита

ние. 
Энер

гетич
еская

 ценн
ость 

пищи
. 

 Прин
ципы

 сост
авлен

ия су
точн

ого р
ацио

на пи
тани

я. Ре
жим 

пита
ния 

2 



 
12

             
        

        
        

       
  

 Прак
тиче

ские
 рабо

ты  
1.Изу

чени
е пищ

евари
тельн

ой си
стем

ы чел
овек

а 
2. За

рисо
вка с

хемы
 

 
 3 

 

Конт
роль

ная р
абот

а по 
теме

: Пищ
еваре

ние и
 усво

яемо
сть п

ищи.
 

1 
  

 Тема
 1.3 

Особ
енно

сти п
итан

ия  
детей

  и по
дрос

тков
 Соде

ржан
ие уч

ебно
го м

атер
иала

 
2 

 1.Во
зраст

ные 
особ

енно
сти п

итан
ия де

тей и
 подр

остко
в.  

2.Сан
итар

ные 
треб

ован
ия к

 кул
инар

ной 
обра

ботк
е бл

юд и
 реж

иму 
пита

ния 
детей

 и по
дрос

тков
. 

Прак
тиче

ские
 рабо

ты  
 

- 
Разд

ел 2.
 

 
 Осно

вы с
анит

арии
, гиг

иены
 и ми

кроб
иоло

гии 
 48 

   2 
        

        
        

        
        

    Со
держ

ание
 учеб

ного
 мат

ериа
ла    

        
        

        
        

        
        

        
        

        
        

        
      

Тема
 2.1 О

снов
ы  

микр
обио

логи
и 

 
1.Сан

итар
ные 

треб
ован

ия к 
блюд

ам  и
 режи

му 
        

      1
0 

2 
2.По

няти
е о м

икро
орган

изма
х. Ви

ды. Ф
изио

логи
я мик

роор
гани

змов
. 

 
2 

3.Рас
прост

ранен
ие ми

кробо
в в пр

ирод
е. 

4.Вид
ы инф

екций
. При

чины
 возн

икно
вения

. 
2 2 

5.Пи
щевы

е отр
авлен

ия, Г
лист

ные 
забол

еван
ия. 

2 
6.Гли

стны
е заб

олев
ания

. 
Прак

тиче
ские

 рабо
ты 

1. 
Изуч

ение
 фор

м бак
тери

й, пл
еснев

ых гр
ибов

 и кл
еток 

 дрож
жей 

 
          

        
3 

2 
Тема

 2.2  
Соде

ржан
ие уч

ебно
го м

атер
иала

        
        

        
        

        
        

        
        

        
        

         
        

  18 
 



 
13

Осно
вы са

нита
рии и

 
гиги

ены 
 

 1.Ос
новн

ые св
еден

ия о 
сани

тари
и и г

игие
не тр

уда. 
 

         

2.Ли
чная

 гиги
ена р

аботн
иков

 пред
прия

тий о
бщес

твен
ного

 пита
ния. 

2 
3. Са

нитар
ные  

 треб
овани

я к ус
тройс

тву и
 соде

ржан
ию п

редпр
иятий

 общ
естве

нного
 

 пита
ния. 

2 2 
4. Са

нитар
ные т

ребов
ания 

к обо
рудов

анию
, инве

нтарю
,   пос

уде и
 таре

. 
2 

5.Сан
итар

ные 
треб

ован
ия к 

тран
спор

тиро
вке и

 хран
ению

 пищ
евых

 прод
укто

в. 
2 

6.Сан
итар

ные 
треб

ован
ия к

 кул
инар

ной 
обра

ботк
е пи

щевы
х пр

одук
тов 

и 
реали

заци
и гот

овой
 пищ

и. 
 Прак

тиче
ские

 рабо
ты  

1. Ра
бота

 с ко
мпле

ктом
 сани

тарн
ой од

ежды
. Опр

едел
ение

 ткан
и оде

жды.
  

2. По
след

овате
льно

сть в
 одев

ании
 сани

тарн
ой од

ежды
. 

3.Оф
ормл

ение
 сани

тарн
ых к

ниже
к. 

 
3 

2 
Тема

 2.3  
Сани

тарн
ое 

закон
одат

ельст
во и 

конт
роль

. 
Соде

ржан
ие уч

ебно
го м

атер
иала

        
        

        
        

        
        

        
        

        
        

   11              

        
 

1. Са
нита

рно- 
пище

вое з
акон

одат
ельст

во и 
орган

изац
ия са

нита
рног

о над
зора.

. 
 2.Тре

бова
ния 

к те
ррит

ории
 им

 пл
анир

овке
 по

меще
ний. 

Треб
ован

ия 
к 

водо
снаб

жени
ю и к

анал
изац

ии 
  3 Дез

инфе
кция

. Вид
ы дез

инфи
циру

ющи
х сре

дств.
 Дези

нсек
ция. 

Дера
тизац

ия. 
 4. Тр

ебов
ания

 к об
оруд

ован
ию, т

аре, и
нвен

тарю
. 

 5.Сан
итар

но б
актер

иоло
гиче

ский
 кон

трол
ь. Тр

ебов
ания

м к 
тран

спор
тиро

вке и
 

склад
ским

 пом
ещен

иям. 
Прак

тиче
ские

 рабо
ты  

1. И
зучен

ие пе
речн

я мою
щих 

сред
ств.  

2. П
риго

товл
ение

 дизе
нфиц

ирую
щего

 р-ра
 

3 



 
14

Диф
фере

нцир
ован

ный
 заче

т 
 

1  
 

Сам
осто

ятел
ьная

 рабо
та  М

ДК 0
1.01 

-Рабо
та со

 спра
вочн

иком
 хим

ичес
кого

 сост
ава п

ищев
ых п

роду
ктов

;  
- сос

тавле
ние т

абли
цы Х

имич
ески

й сос
тав с

ъедо
бной

 част
и пищ

евых
 прод

укто
в 

(в %)
; 

-реш
ение

 крос
свор

да; 
-дом

ашня
я ра

бота
 дат

ь пи
сьме

нно 
ответ

ы н
а во

прос
ы: К

акие
 фа

ктор
ы 

спос
обст

вуют
 по

выш
ению

 усв
ояем

ости
 пи

щи? 
Кака

я п
ища 

назы
ваетс

я 
усво

енно
й? ; 

- сос
тавле

ние р
ацио

на пи
тани

я дет
ей; 

- раб
ота с

о ста
ндар

тами
 каче

ства 
пище

вых 
прод

укто
в; 

- офо
рмле

ние о
тчета

 о пр
акти

ческо
й раб

оте; 
- сос

тави
ть та

блиц
у «С

роки
 хран

ения
 и ре

ализа
ции п

роду
ктов

»; 
- под

готов
ка му

льти
меди

йной
 през

ентац
ии по

 тема
м 1-3

; 
- сис

тема
тиче

ская 
прор

абот
ка ко

нспе
ктов

 заня
тий, 

учеб
ной, 

спец
иаль

ной, 
 

     те
хнол

огич
еской

 и сп
раво

чной
 лите

ратур
ы  (п

о воп
росам

 к па
рагра

фам,
  

     гл
авам

 учен
ых п

особ
ий, с

остав
ленн

ых п
репо

дават
елем

) 
 

 34     

    
 

 
ВСЕ

ГО: 
102 

МДК
 01.0

2 
Техн

олог
ия п

ерви
чной

 
обра

ботк
и  сы

рья 
(мех

анич
еска

я  
кули

нарн
ая  о

браб
отка

  
прод

укто
в) 

 

  
        

    10
5 

 

Разд
ел 1 

  
 

 
Меха

ниче
ская

 и  к
улин

арна
я  об

рабо
тка  

овощ
ей 

        
    70

  
 

Соде
ржан

ие  
18 

1 
Меха

ниче
ская 

  обр
абот

ка  к
артоф

еля 
        

        
2 

2 
Меха

ниче
ская 

кули
нарн

ая  о
браб

отка 
  кор

непл
одов

 
2 

3 
Меха

ниче
ская 

кули
нарн

ая  о
браб

отка 
 капу

сты 
2 



 
15

4 
Меха

ниче
ская 

кули
нарн

ая  о
браб

отка 
 чесн

ока и
 лука

 
 2  

5 
Меха

ниче
ская 

кули
нарн

ая  о
браб

отка 
  тык

венн
ых и

 тома
тных

 овощ
ей 

 2   
6 

Меха
ниче

ская 
кули

нарн
ая  о

браб
отка 

 сала
тных

, шпи
натн

ых, з
елен

и 
7 

Меха
ниче

ская 
кули

нарн
ая  о

браб
отка 

 гриб
ов 

 
 

Разд
ел 2 

  
 

 Меха
ниче

ская
 кул

инар
ная о

браб
отка

 рыб
ы 

   
 

 
   Со

держ
ание

 
        

     14
 

1 
Меха

ниче
ская 

кули
нарн

ая об
рабо

тка (
разм

ораж
иван

ие, в
ымач

иван
ие) 

 
2 

Меха
ниче

ская 
кули

нарн
ая об

рабо
тка р

аздел
ка 

3 
Приг

отов
лени

е пол
уфаб

рика
тов 

4 
Испо

льзов
ание

  отх
одов

 
5 

Приг
отов

лени
е кот

летн
ой м

ассы
 

Разд
ел 3 

 
Меха

ниче
ская

 кул
инар

ная о
браб

отка
 мяс

а и п
тицы

 
 

 
 Сод

ержа
ние 

 
        

  20 
1 

Разд
елка 

туши
 

2 
Приг

отов
лени

е пол
уфаб

рика
тов и

з мяс
а 

 
3 

Приг
отов

лени
е кот

летн
ой  м

ассы
 и по

луфа
брик

атов 
 из  н

ее  
 

3 3 
Разд

ел 4 
 

 
Подг

отов
ка к

руп и
 бобо

вых 
к вар

ке 
   

 
 

 
        

   Со
держ

ание
 

4 
 

1 
Подг

отов
ка кр

уп  и
 бобо

вых 
 к  ва

рке 



 
16

2 
Обра

ботк
а яиц

  и по
дгото

вка  
их  к

  кул
инар

ному
  исп

ользо
вани

ю 
3 

 Разд
ел  5

   
Тепл

овая
 обра

ботк
а про

дукт
ов 

 
 

 
        

    Со
держ

ание
 

        
   8 

1 
Виды

    теп
лово

й обр
абот

ки 
 

2 
Проц

ессы
, про

исхо
дящи

е с п
роду

ктам
и при

 тепл
овой

 обра
ботк

е 
Прак

тиче
ские

 рабо
ты  

 
        

   6 
  

        
        

        
 

 
1 

Опре
деле

ние 
 кач

ества
  ов

ощей
  и 

коли
честв

а  о
тход

ов п
ри и

х 
обра

ботк
е 

 2 2   2 
2 

 Опр
едел

ение
 ко

личе
ства 

отхо
дов 

 пр
и п

ерви
чной

 об
рабо

тке 
чешу

йчат
ой  р

ыбы 
 

 
Итог

о: 
70 

Сам
осто

ятел
ьная

 рабо
та   

1 .Оф
ормл

ение
 отче

та о 
прак

тиче
ской

 рабо
те  

2.Со
стави

ть та
блиц

у «А
лгор

итм д
ейств

ий по
 кули

нарн
ой об

рабо
тке п

роду
ктов

» (по
 вида

м пр
одук

тов).
 

3. Си
стем

атич
еская

 прор
абот

ка ко
нспе

ктов
 заня

тий, 
учеб

ной, 
спец

иаль
ной, 

     те
хнол

огич
еской

 и 
спра

вочн
ой ли

терат
уры 

 (по в
опро

сам к
 пара

граф
ам,   

   гла
вам у

чены
х пос

обий
, сост

авлен
ных 

преп
одав

ателе
м) 

5.По
дгото

вка д
окла

дов, 
рефе

ратов
. 

6.По
дгото

вить
 комп

ьюте
рную

 през
ентац

ию п
о тем

е «М
ехан

ичес
кая и

  кул
инар

ная  
обра

ботк
а  ов

ощей
» 

7.Раб
ота с

 учеб
нико

м, сп
раво

чной
 и те

хнол
огич

еской
 лите

ратур
ой 

8.Раб
ота с

 исто
чник

ами И
нтер

нета  

 
 

35          

 

  Всег
о 

 
  105  

 



 
17

 Учеб
ная п

ракт
ика:

  
 Мой

ка  и
 хран

ение
  инв

ентар
я 

Прав
ила  

рабо
ты и

 собл
юден

ие са
нита

рно-г
игие

ниче
ских

 прав
ил  и

 норм
 

Подг
отов

ка и 
уход

 за м
ебел

ью о
кнам

и и п
олам

и 
Жид

кие м
оющ

ие ср
едств

а их 
пред

назн
ачен

ие. М
оющ

ие де
зинф

ицир
ующ

ие ср
едств

а. По
дгото

вка  
спец

иаль
ных 

раств
оров

. 
Сани

тарн
ые тр

ебов
ания

 к ус
трой

ству 
 и со

держ
анию

 пом
ещен

ий. 
Сани

тарн
ые тр

ебов
ания

 к об
оруд

ован
ию и

 инве
нтар

ю   
Сани

тарн
ые тр

ебов
ания

 к  мы
тью 

 стол
овой

. Пос
уды.

 
Личн

ая  ги
гиен

а.  
Назн

ачен
ие и 

виды
  спе

цоде
жды.

  
Убор

ка  те
ррит

ории
. 

Перв
ична

я обр
абот

ка ов
ощей

 и гр
ибов

. Сор
тиро

вка, 
мойк

а, оч
истк

а  На
резка

  ово
щей 

прос
тая и

 фигу
рная

  
Перв

ична
я обр

абот
ка ры

бы. Р
азмо

ражи
вани

е. 
Разд

елка 
тушь

 мяса
. Обр

абот
ка су

бпро
дукт

ов. О
браб

отка 
 дом

ашне
й пти

цы. Р
абот

а  с п
ищев

ыми 
отхо

дами
. 

Обра
ботк

а кру
п. Об

рабо
тка б

обов
ых.  

Сани
тарн

ые тр
ебов

ания
  к об

рабо
тке п

роду
ктов

. Усл
овия

  хра
нени

я. 
Безо

пасн
ость 

труд
а. 

           

    366                       

 



 
18

 
Прои

звод
стве

нная
  пра

ктик
а 

 
Мой

ка  и
 хран

ение
  инв

ентар
я 

Прав
ила  

рабо
ты и

 собл
юден

ие са
нита

рно-г
игие

ниче
ских

 прав
ил  и

 норм
 

Подг
отов

ка и 
уход

 за м
ебел

ью о
кнам

и и п
олам

и 
Жид

кие м
оющ

ие ср
едств

а их 
пред

назн
ачен

ие. М
оющ

ие де
зинф

ицир
ующ

ие ср
едств

а. По
дгото

вка  
спец

иаль
ных 

раств
оров

. 
Сани

тарн
ые тр

ебов
ания

 к ус
трой

ству 
 и со

держ
анию

 пом
ещен

ий. 
Сани

тарн
ые тр

ебов
ания

 к об
оруд

ован
ию и

 инве
нтар

ю   
Сани

тарн
ые тр

ебов
ания

 к  мы
тью 

 стол
овой

. Пос
уды.

 
Личн

ая  ги
гиен

а.  
Назн

ачен
ие и 

виды
  спе

цоде
жды.

  
Убор

ка  те
ррит

ории
 

Поль
зован

ие ме
хани

чески
м и э

лектр
ичес

ким 
обор

удов
ание

м. 
Приг

отов
лени

е блю
д и г

арни
ров и

з ово
щей 

и гри
бов (

варен
ых, п

рипу
щенн

ых, т
ушен

ых, з
апеч

енны
х). 

Знак
омст

во  с
 инве

нтар
ем  и

 обор
удов

ание
м, ин

струм
енто

м. 
Техн

олог
ия ме

хани
ческо

й обр
абот

ки  с
ырья

. 
Обра

ботк
а и  ч

истк
а кар

тофе
ля. О

чист
ка  к

орне
плод

ов. О
браб

отка 
капу

сты, 
лука

. Чес
нока

, тык
вы, 

тома
тов, 

огур
цов. 

Обра
ботк

а рыб
ы. Ра

змор
ажив

ание
. При

готов
лени

е кот
летн

ой м
ассы

. 
Разд

елка 
тушь

 мяса
. Обр

абот
ка су

бпро
дукт

ов. О
браб

отка 
 дом

ашне
й пти

цы 
Рабо

та  с 
пище

выми
 отхо

дами
. 

Обра
ботк

а кру
п. Об

рабо
тка б

обов
ых 

Обра
ботк

а  яи
ц.  

 420 
 

         
        

        
        

        
        

     И
того

 
   

 993  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов Кулинарии, Оборудования предприятий общественного питания, Товароведения продовольственного сырья, Организации предприятий общественного питания; Физиологии и санитарии, лабораторий кулинарии. Реализация учебной дисциплины требует наличия  лабораторий микробиологии, санитарии и гигиены и лаборатории товароведения продовольственных товаров. 3.2 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы Оборудование лаборатории:  Технические средства обучения: -компьютер с лицензионным программным обеспечением,  - мультимедиапроектор. - весы - холодильник бытовой - шкаф сушильный  Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: рабочий стол, моечная ванна, весы настольные, разделочные доски, ножи, посуда,  электроплита, фритюрница, ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей, проектор, экран, ПК, столы для зоны инструктажа и заполнения дневников. Реализация программы предполагает обязательную производственную практику. Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: рабочий стол, моечная ванна, весы настольные, разделочные доски, ножи, посуда, овощерезательная машина, картофеле очистительная машина, электроплита, фритюрница, гриль, ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей, гастроемкости, проектор, экран, ПК, столы для зоны инструктажа и заполнения дневников.    3.3. Информационное обеспечение обучения Основные источники: 1. Анфимова Н.А., Кулинария. Академия, Москва, 2019г. 2. Качурина Т.А. Кулинария. Академия, Москва, 2019г.  Дополнительные источники: 
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 1. Анфимова Н.А.  Татарская Л.Л.   Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров, Академия, Москва, 2019г. 2.  Дубровцев Товароведение пищевых продуктов М. Академия 20189. 3. Мартинчик А.Н, А.А.Королев. Физиология  питания, санитария и гигиена М, Академия 2019г. 4. Обучающие видеофильмы:  «Пищеварительная система человека», «Сыры»,«Колбасные изделия»  Нормативная литература: 
1. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия  2. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья; 3. Правила оказания услуг общественного питания  (в ред. Постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 N 389, от 10.05.2007 N 276); 
Справочная литература:  1. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2018 г.  3.4. Общие требования к организации образовательного процесса  Теоретическую часть занятий планируется проводить в учебных кабинетах, оснащенных мультимедийным оборудованием.  Для глубокого погружения в область профессиональной деятельности первые занятия планируются как укрупненные дидактические единицы, которые планируется проводить в учебной лаборатории в зоне инструктажа, оснащенной мультимедийным оборудованием.  Занятия по техническому оснащению и организации рабочего места проводить в учебной лаборатории с практическим показом использования оборудования, инструментов и инвентаря  и практическим показом организации рабочего места.     
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Самостоятельная внеаудиторная работа выделена для составления компьютерной презентации освоенных умений и демонстрации в виде фотографий продуктов деятельности.  3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса  Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): Преподаватели, обеспечивающие преподавание должны иметь высшее профессиональное образование, обладать способностью преподавать одинаково хорошо смежные дисциплины, уметь пользовать современными мультимедийными средствами обучения, быть готовыми разрабатывать учебные пособия и осуществлять практический показ осваиваемых действий и умений. Постоянно повышать профессиональный уровень, знать современное производство, тенденции его развития, знакомиться с новыми видами сырья, технологиями, новыми видами оборудования.   Преподаватели должны уметь осуществлять практический показ всех осваиваемых действий и умений, безопасно пользоваться технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, необходимыми для выполнения осваиваемых действий.  Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях и курсы повышения квалификации по профилю и информационно-коммуникационным технологиям не реже одного раза в 3 года.  Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой Инженерно-педагогический состав: высшее образование с опытом работы в отрасли не менее 3 лет. Мастера: высшее образование, или средне-специальное, должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
Контроль и оценка результатов освоения ПМ.01 Подготовка и санитарная обработка оборудования, инструментов, инвентаря и первичная обработка продуктов осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов  Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания) Формы и методы контроля и оценки результатов обучения  уметь:  соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства;  проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;  выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;  обрабатывать различными методами овощи и грибы готовить простейшие  блюда  знать:   роль пищи для организма человека;  состав, физиологическое значение, пищевую ценность различных продуктов питания; роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания   ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;  технику обработки овощей, грибов, пряностей;  способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;  виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования 

 - тестовый контроль  -оценка результатов выполнения практических работ  устного и письменного  опроса; - тестирования;  - контрольных работ;  - работы на практическом занятии;  - защита практических работ; - тестирования;  - результатов самостоятельной подготовки   Итоговый контроль в форме:  -дифференцированного  зачета  
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