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Методические указания для самостоятельной работы по дисциплине «Процессы 

приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» 

составлены в соответствии с требованиями ФГОС СПО к подготовке выпуска для 

получения квалификации специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Предназначены для студентов, обучающихся по специальности: 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

 

Рассмотрено на заседании ПЦК колледжа Пятигорского института 

(филиала) СКФУ 
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Пояснительная записка 

          Самостоятельная работа студентов — одно из основных средств овладения 

учебным материалом во время, свободное от аудиторных учебных занятий.   

Самостоятельная работа студентов над МДК 01.02.  «Процессы приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» включает следующие 

формы: 

- подготовка к семинарским занятиям. 

         Самостоятельная работа осуществляется студентами при подготовке к 

семинарским занятиям, выполнении контрольной и других форм учебно-

исследовательской работы.  

Цель самостоятельной работы является закрепление, расширение и углубление 

приобретенных в процессе аудиторной работы знаний, умений и навыков, а также 

самостоятельное изучение и усвоение нового материала под руководством 

преподавателя, но без его непосредственного участия. 

         С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента полуфабрикатов; 

 разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

 упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

 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 
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документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

 организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

     знать: 

 - 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; 

иметь практический опыт: 

• разработке ассортимента полуфабрикатов; 

• разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

• организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

• упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

• контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

• контроле хранения и расхода продуктов. 

 

Виды и содержание самостоятельной работы студента; формы контроля 

№ Наименование разделов и тем дисциплины, их краткое Форма Зачетные 



5 
 

содержание; 

вид самостоятельной работы 

контроля единицы 

(часы) 

3 семестр 

1.  

Тема 1. Обработка, подготовка экзотических и редких 

видов овощей, грибов. 

Вид самостоятельной работы: 

Подготовка к практическим занятиям. 

Собеседование 2 

 Итого за 3 семестр:  2 

4 семестр 

2.  

Тема 13. Пищевая ценность. 

Вид самостоятельной работы: 

Подготовка к практическим занятиям. 

Собеседование 2 

3.  

Тема 14. Требования к безопасности хранения. 

Вид самостоятельной работы: 

Подготовка к практическим занятиям. 

Собеседование 2 

 Итого за 4 семестр:  4 

 Итого:  6 

 

1. Контроль самостоятельной работы студентов 

 

 

Развернутый ответ студента должен представлять собой связное, логически 

последовательное сообщение на заданную тему, показывать его умение 

применять определения, правила в конкретных случаях. 

Критерии оценивания: 

1) полноту и правильность ответа; 

2) степень осознанности, понимания изученного; 

3) языковое оформление ответа. 

Оценка  «5» ставится, если:  

1) студент полно излагает материал, дает правильное определение основных 

понятий; 

2) обнаруживает понимание материала, может обосновать свои суждения, 

применить знания на практике, привести необходимые примеры не только из 

учебника, но и самостоятельно составленные; 

3) излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм 

литературного языка. 

«4» – студент дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и для 

отметки «5», но допускает 1–2 ошибки, которые сам же исправляет, и 1–2 

недочета в последовательности и языковом оформлении излагаемого. 

«3» – студент обнаруживает знание и понимание основных положений 

данной темы, но: 

1) излагает материал неполно и допускает неточности в определении 

понятий или формулировке правил; 

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и 



6 
 

привести свои примеры; 

3) излагает материал непоследовательно и допускает ошибки в языковом 

оформлении излагаемого. 

Оценка «2» ставится, если студент обнаруживает незнание большей части 

соответствующего вопроса, допускает ошибки в формулировке определений и 

правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. 

Оценка «2» отмечает такие недостатки в подготовке, которые являются серьезным 

препятствием к успешному овладению последующим материалом. 

 

Рекомендуемая литература 

 

Основная литература: 

1. Мошков, В.И. Технология приготовления пищи. Технология 

приготовления полуфабрикатов из рыбы : учебное пособие / В.И. Мошков. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-3142-7. — Текст : 

электронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/113380. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.05) : учебное 

пособие / авт.-сост. О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону : Феникс, 

2018. - 275 с. : ил. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - 

ISBN 978-5-222-28641-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486045 ЭБС 

3. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06) : учебное 

пособие / авт.-сост. А.А. Богачева, О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-

Дону : Феникс, 2018. - 181 с. : табл., схем. - (Среднее профессиональное 

образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-29809-1 ; То же [Электронный 

ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486054     ЭБС 

Дополнительная литература: 

1. Приготовление блюд из овощей и грибов (ПМ.01) : учебное пособие / авт.-

сост. А.А. Богачева, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 265 с. : 

табл. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-

222-28640-1 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486046 ЭБС  

Интернет-ресурсы: 

1. http://biblioclub.ru ЭБС «Университетская библиотека онлайн»;  

2. www.elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library;  

3. www.library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной 

библиотеки СКФУ; 

4.www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам». 
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