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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
1.1. Область применения программы 
 
Рабочая программа профессионального модуля  – является частью програм-

мы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специально-

сти СПО 35.02.10 «Обработка водных биоресурсов» в части освоения основного ви-

да профессиональной деятельности (ВПД): Производство кулинарных изделий из 

водных биоресурсов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Планировать и организовывать технологический процесс производства 

кулинарных изделий из водных биоресурсов 

ПК 3.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование 

производства кулинарных изделий из водных биоресурсов  

ПК 3.3. Контролировать выполнение технологических операций по производству 

кулинарных изделий из водных биоресурсов 

ПК 3.4. Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных из-

делий 

ПК 3.5. Анализировать причины брака и предотвращать возможность его воз-

никновения  

 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и со-

ответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освое-

ния профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 определения качества сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изде-

лий;  

 выполнения основных ручных и механизированных технологических опера-

ций производства кулинарных изделий из водных биоресурсов;  

уметь: 

 планировать и организовывать технологический процесс производства кули-

нарных изделий из водных биоресурсов; 

 пользоваться нормативными документами, регламентирующими выпуск ку-

линарной продукции;  

 взвешивать сырье, материалы и полуфабрикаты;  
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 готовить сырье к кулинарной обработке;  

 разделывать рыбу и беспозвоночных;  

 укладывать в тару и потребительскую упаковку полуфабрикаты и готовую 

продукцию; 

 составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кулинарной 

продукцией; 

 анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникно-

вения;  

 готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование произ-

водства кулинарных изделий из водных биоресурсов;  

 оформлять документы, удостоверяющие качество кулинарной продукции;  

знать: 

 основные технологии производства кулинарных изделий из рыбы, икры и 

морепродуктов; 

 значение соблюдения термического режима в производстве кулинарных из-

делий из рыбы и нерыбного сырья;  

 устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и техноло-

гического оборудования;  

 правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке; 

 требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;  

 правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребитель-

скую упаковку кулинарных изделий из рыбы, икры и морепродуктов;  

 сроки и условия хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;  

 режимы транспортировки полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овла-

дение обучающимися видом профессиональной деятельности Производство кули-

нарных изделий из водных биоресурсов, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1 
Планировать и организовывать технологический процесс производства кулинар-
ных изделий из водных биоресурсов 

ПК 3.2 
Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование 
производства кулинарных изделий из водных биоресурсов 

ПК 3.3 
Контролировать выполнение технологических операций по производству 
кулинарных изделий из водных биоресурсов 

ПК 3.4 Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий 

ПК 3.5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения 

ОК 1 
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, прояв-
лять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2 
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и спо-
собы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и каче-
ство.  

ОК 3 
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 
ответственность.  

ОК 4 
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффектив-
ного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 
развития.  

ОК 5 
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональ-
ной деятельности. 

ОК 6 
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руковод-
ством, потребителями.  

ОК 7 
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 
результат выполнения заданий. 

ОК 8 
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного разви-
тия, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квали-
фикации.  

ОК 9 
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности.  

ОК 10 Обеспечивать безопасные условия труда в профессиональной деятельности. 



 
КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Файл: МО-35.02.10.ПМ.03.РП 
ПРОИЗВОДСТВО КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 

ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ 
С.6/35 

  

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Тематический план профессионального модуля 
 

Коды  
профессио-

нальных 
компетенций 

Наименования разделов професси-
онального модуля 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 
нагрузка и 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного 
курса (курсов) 

Практика 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка обучающегося 

к
о

н
с
у
л

ь
т
а
ц

и
и

 

Самостоятельная 
работа 

обучающегося 
Производ-
ственная  

(по профи-
лю специ-
альности), 

часов 

Всего, 
часов 

в т.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 

занятия, 
часов 

в т.ч., 
курсовая 

работа 
(проект), 

часов 

Всего, 
часов 

в т.ч., 
курсовая 

работа 
(проект), 

часов 

ПМ.03 Производство кулинарных изделий из вод-
ных биоресурсов 

456 299 53\78  26 131   

ПК 3.1-3.5 
МДК 03.01. Технология приготовления 
кулинарных изделий из водных биоре-
сурсов 

456 299 53\78  26 131   

ПК 3.1-3.5 Производственная практика (по 
профилю специальности) 

72 
 

 72 

Всего: 528 299 131  26 131  72 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 

Н
о
м

е
р

 з
а
н
я
ти

я
 

(с
кв

о
зн

а
я
 н

у
м

е
р

а
ц

и
я
) 

Номера и наименование разделов и тем 

Учебная нагрузка по учебному плану, час 

Средства 
обучения  

Домашнее  
задание  

У
р

о
в
е

н
ь
 о

с
в
о
е

н
и

я
 

И
с
п
о

л
ь
зу

е
м

ы
е

 а
кт

и
в
н
ы

е
 

и
 и

н
те

р
а

кт
и

в
н
ы

е
 ф

о
р

м
ы

 

о
б

у
ч
е
н
и

я
 

обязательная нагрузка, час 

с
а

м
о

с
то

я
те

л
ь
н
а
я
  

в
н
е
а

у
д

и
то

р
н
а
я
 

ко
н
с
у
л

ь
та

ц
и

и
 

м
а

кс
и

м
а

л
ь
н
а
я
 

в
с
е

го
 

в т. ч. по видам  
занятий 

У
р

о
ки

, 
л

е
кц

и
и

 

л
а

б
о

р
а

то
р

н
ы

е
 

р
а

б
о

ты
 

п
р

а
кт

и
ч
е
с
ки

е
 

за
н
я
ти

я
 

К
у
р
с
о

в
а
я
  

р
а

б
о

та
 

 7 Семестр 299 168 78 53  131 26 456     

 Раздел 1 Первичная обработка рыбы и морепродуктов 26 18  8  10 4 40     

 Тема 1.1. Характеристика сырья и полуфабрикатов для 
производства кулинарных изделий 

          2  

1 Товароведческая  характеристика рыб   2/2       Схемы, 
презен-
тация 

1, кон-
спект 

  

2 Пищевая, биологическая ценность и безопасность рыбы  2/4       Схемы, 
презен-
тация 

1, кон-
спект 

  

3 Требования нормативных документов к качеству сырья, 
полуфабрикатов 

 2/6       НД НД, 1, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 1 Особенности  разделки осет-
ровых пород рыбы для приготовления полуфабрикатов: 

     4/4       

4 Товароведческая характеристика нерыбных объектов 
промысла. 
Ракообразные: омары, лангусты, речные раки, креветки. 
Моллюски: устрицы, мидии, морские гребешки, кальмары, 
осьминоги, каракатица.  

 2/10       Схемы, 
презен-
тация 

2, кон-
спект 

  

5 Пищевая, биологическая ценность и безопасность морепро-
дуктов 

 2/8       Схемы, 
презен-
тация 

2, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 2 Составить технологические 
схемы разделки ракообразных: 

     4/8       
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Продолжение 

Н
о
м

е
р

 з
а
н
я
ти

я
 

(с
кв

о
зн

а
я
 н

у
м

е
р

а
ц

и
я
) 

Номера и наименование разделов и тем 

Учебная нагрузка по учебному плану, час 

Средства 
обучения  

Домашнее  
задание  

У
р

о
в
е

н
ь
 о

с
в
о
е

н
и

я
 

И
с
п
о

л
ь
зу

е
м

ы
е

 а
кт

и
в
н
ы

е
 

и
 и

н
те

р
а

кт
и

в
н
ы

е
 ф

о
р

м
ы

 

о
б

у
ч
е
н
и

я
 

обязательная нагрузка, час 

с
а

м
о

с
то

я
те

л
ь
н
а
я
  

в
н
е
а

у
д

и
то

р
н
а
я
 

ко
н
с
у
л

ь
та

ц
и

и
 

м
а

кс
и

м
а

л
ь
н
а
я
 

в
с
е

го
 

в т. ч. по видам  
занятий 

У
р

о
ки

, 
л

е
кц

и
и
 

л
а

б
о

р
а

то
р

н
ы

е
 

р
а

б
о

ты
 

п
р

а
кт

и
ч
е
с
ки

е
 

за
н
я
ти

я
 

К
у
р
с
о

в
а
я
  

р
а

б
о

та
 

6 Иглокожие: трепанги, голотурии,  кукумария, морские ежи.  2/12       Схемы, 
презен-
тация 

2, кон-
спект 

  

7 Морские водоросли. Медузы  2/14       Схемы, 
презен-
тация 

2, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 3 Составить технологические 
схемы разделки двустворчатых и головоногих моллюсков. 

     4/12       

8 Требования нормативных документов к качеству  различных 
видов морепродуктов 

 2/16       НД НД, 2, кон-
спект 

  

 Тема 1.2 Предварительные технологические операции           2-3  

9 Размораживание рыбы, морепродуктов и полуфабрикатов: 
способы, условия, режимы 
Отмочка соленой рыбы: способы, условия 
Разделывание рыбы: способы и виды разделки для кулинар-
ного производства 
Разделывание ракообразных, двустворчатых  и головоногих 
моллюсков: способы разделки для кулинарного производства 

 2/18       Сборник 
ТИ 

2, кон-
спект 

  

 Лабораторная работа №1. Разделка рыбы и нерыбных 
объектов промысла 

  6/6      Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Консультации по Разделу 1       4/4      
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 Раздел 2. Вспомогательные материалы для производ-
ства кулинарных изделий 

8 4  4  6 4 18     

 Тема 2.1 Характеристика вспомогательных материалов           2-3  

 Характеристика воды, томатных продуктов, раститель-
ного масла и жира, муки, сахара, соли поваренной, пряно-
стей и пряных растений, уксусной кислоты, интенсифика-
торов вкуса, желатина пищевого, крупы, овощного сырья 

 2/20       НД 2, кон-
спект 

  

 Практическое занятие № 1.  Ознакомление с норматив-
ными документами на вспомогательные материалы 

   2/2     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Самостоятельная работа 4 Виды пряностей и их исполь-
зование в производстве  кулинарной продукции: 

     4/16       

 Практическое занятие №2  Ознакомление с нормативны-
ми документами на вспомогательные материалы 

   2/4     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Тема 2.2 Безопасность пищевых добавок           2-3  

 Безопасность пищевых добавок, используемых для произ-
водства кулинарных изделий из водных биоресурсов: веще-
ства, улучшающие внешний вид продукта и изменяющие 
консистенцию; подслащивающие вещества и вкусовые до-
бавки; пищевые кислоты; вещества,  повышающие сохран-
ность продуктов питания  и увеличивающие сроки их хране-
ния. 
Пряно-ароматические добавки к кулинарным изделиям из 
водных биоресурсов: назначение, соотношение, совмести-
мость 
Требования нормативных документов к качеству вспомога-
тельных материалов 

 2/22       НД 2, кон-
спект 
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 Самостоятельная работа 5 Виды современных желирую-
щих веществ и современные пищевые добавки  применяе-
мые в рыбокулинарном производстве. 

     4/20       

 Консультации по Разделу 2       4//8      

 Раздел 3. Технологическое оборудование в производ-
стве кулинарных изделий из водных биоресурсов 

32 20  12  16 6 54     

 Тема 3.1 Технологическое оборудование и ТБ при произ-
водстве кулинарных изделий из водных биоресурсов 

          2-3  

 Технологическое оборудование и инструменты, применяе-
мые при производстве кулинарных изделий из водных биоре-
сурсов. 

 2/24       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Оборудование для мясо (рыбо-) переработки –фаршмесы, 
мясорубки.   

 2/26       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Тестомесильное и тестоформовочное оборудование – ма-
шина тестомесильная. 

 2/28       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Тестомесильное и тестоформовочное оборудование – ма-
шина тестораскаточная. 

 2/30       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Оборудование для смешивания – миксеры, смесители.  2/32       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа  6 Виды современного оборудо-
вания для первичной обработки  сырья, применяемые в ры-
бокулинарном производстве 

    
 4/24 

      



 
КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Файл: МО-35.02.10.ПМ.03.РП 
ПРОИЗВОДСТВО КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 

ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ 
С.11/35 

  

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Продолжение 

Н
о
м

е
р

 з
а
н
я
ти

я
 

(с
кв

о
зн

а
я
 н

у
м

е
р

а
ц

и
я
) 

Номера и наименование разделов и тем 

Учебная нагрузка по учебному плану, час 

Средства 
обучения  

Домашнее  
задание  

У
р

о
в
е

н
ь
 о

с
в
о
е

н
и

я
 

И
с
п
о

л
ь
зу

е
м

ы
е

 а
кт

и
в
н
ы

е
 

и
 и

н
те

р
а

кт
и

в
н
ы

е
 ф

о
р

м
ы

 

о
б

у
ч
е
н
и

я
 

обязательная нагрузка, час 

с
а

м
о

с
то

я
те

л
ь
н
а
я
  

в
н
е
а

у
д

и
то

р
н
а
я
 

ко
н
с
у
л

ь
та

ц
и

и
 

м
а

кс
и

м
а

л
ь
н
а
я
 

в
с
е

го
 

в т. ч. по видам  
занятий 

У
р

о
ки

, 
л

е
кц

и
и

 

л
а

б
о

р
а

то
р

н
ы

е
 

р
а

б
о

ты
 

п
р

а
кт

и
ч
е
с
ки

е
 

за
н
я
ти

я
 

К
у
р
с
о

в
а
я
  

р
а

б
о

та
 

 Тепловое оборудование – рисоварки, пароварки.  2/34       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Тепловое оборудование –электроплиты, микроволновые 
печи.   

 2/36       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Порционирующее оборудование – слайсер для рыбы.  2/38       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Порционирующее оборудование – машина для разделки бло-
ков рыбы. 

 2/40       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Размягчители  рыбы – размягчитель для головоногих.  2/42       Схемы, 
презен-
тация 

1,3, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 7 Виды современного оборудо-
вания для сортировки и разделки рыбы, применяемые в ры-
бокулинарном производстве 

     4/28       

 Практическое занятие 3 Устройство и правила эксплуа-
тации применяемых инструментов и оборудования и тех-
ника безопасности при работе с ними 

   2/6     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 4 Весоизмерительное оборудова-
ние, устройство, правила ТБ 

   2/8     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 
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 Практическое занятие 5  Изучение устройства и принципа 
действия мясорубки, сборка, разборка,  Правила эксплуата-
ции  

   2/10     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Самостоятельная работа  8 Виды современного обору-
дования для измельчения перемешивания и протирания ры-
бы, применяемые в производстве кулинарных изделий из 
водных биоресурсов 
 

     4/32       

 Практическое занятие 6  Изучение устройства и принципа 
действия рыхлителей  и куттера, сборка, разборка. Прави-
ла эксплуатации 

   2/12     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Лабораторная работа 2  Изучение устройства и принципа 
действия котла пищеварочного КПЭСМ60 Правила эксплу-
атации и правила ТБ котла пищеварочного КПЭСМ60 

  6/12      Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Самостоятельная работа 9 Оборудование для подготов-
ки сырья и вспомогательных материалов к производству. 

     4/36       

 Консультации по Разделу 3       6/14      

 Раздел 4. Производство кулинарных изделий из водных 
биоресурсов 

198 92 48 58   10 299     

 Тема 4.1 Технология приготовления натуральных рыб-
ных кулинарных изделий 

         1, кон-
спект 

2-3  

 Рецептуры приготовления кулинарных  блюд из рыбы со-
гласно нормативных документов. Рецептура: отварная 
рыба, жареная рыба, печеная рыба. 

 2/44       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 
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 Рецептуры приготовления кулинарных  блюд из рыбы со-
гласно нормативных документов. Рецептура  заливная ры-
ба, зельц рыбный. 

 2/46       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
рыбы: отварная рыба, жареная рыба, печеная рыба. Норма-
тивные документы, регламентирующие производство ку-
линарных изделий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/48       ТИ 1, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 10 Технология производства 
рыбы отварной 

     4/40       

 Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
рыбы: заливная рыба, зельц рыбный. Нормативные доку-
менты, регламентирующие производство кулинарных изде-
лий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/50       ТИ 1, кон-
спект 

  

 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации:  расчет рас-
хода сырья  

 2/52       Сборник 
р-р 

конспект   

 Самостоятельная работа 11 Технология производства 
соусов  и гарниров для рыбы отварной 

     5/45       

 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации: расчет рас-
хода вспомогательных материалов 

 2/54       Сборник 
р-р 

конспект   
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 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации:  расчет рас-
хода сырья  

 2/56       Сборник 
р-р 

конспект   

 Самостоятельная работа 12 Технология производства 
рыбы жареной 

     5/50       

 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации: расчет рас-
хода вспомогательных материалов 

 2/58       Сборник 
р-р 

конспект   

 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации:  расчет рас-
хода сырья  

 2/60       Сборник 
р-р 

конспект   

 Правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару 
и потребительскую упаковку кулинарных изделий из рыбы. 

 2/62       Схемы, 
презен-
тация 

1, кон-
спект 

  

 Сроки и условия хранения готовых кулинарных изделий; ре-
жимы транспортировки готовых кулинарных изделий. 

 2/64       НД Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 7. Ознакомление с нормативными 
документами на натуральные рыбные кулинарные изделия. 
Разбор и анализ производственной ситуации 

   2/14     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 8. Технологические расчеты  про-
изводства натуральных рыбных кулинарных изделий 

   2/16     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 9. Технологические расчеты  про-
изводства натуральных рыбных кулинарных изделий 

   2/18     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 
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 Практическое занятие 10. Технологические расчеты  про-
изводства натуральных рыбных кулинарных изделий 

   2/20     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 11. Правила взвешивания сырья, 
материалов и полуфабрикатов  

   2/22     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Лабораторная  работа № 3. Производство  рыбы в желе, 
оценка качества, дегустация. 

  6/18      Сборник 
р-р, ТТК 

Оформле-
ние отчета 

 МГ 

 Самостоятельная работа 13 Технология производства 
рыбы заливной , зельца рыбного. 

     5/55       

 Тема 4.2.Производство кулинарных изделий из фарша 
рыбы 

          2-3  

 Рецептуры приготовления кулинарных  блюд из фарша ры-
бы согласно нормативных документов: рыбные котлеты, 
биточки, тефтели, фрикадели. 

 2/66       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Рецептуры приготовления кулинарных  блюд из фарша ры-
бы согласно нормативных документов: фаршированная ры-
ба; рыбные колбасы и сосиски. 

 2/68       Сборники 
р-р, ТТК, 
ТУ 

1, кон-
спект 

  

 

Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
фарша рыбы: 
рыбные котлеты, биточки, тефтели, фрикадели. Норма-
тивные документы, регламентирующие производство ку-
линарных изделий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/70       Сборники 
р-р, ТТК, 
ТУ 

1, кон-
спект 

  



 
КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Файл: МО-35.02.10.ПМ.03.РП 
ПРОИЗВОДСТВО КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 

ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ 
С.16/35 

  

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Продолжение 

Н
о
м

е
р

 з
а
н
я
ти

я
 

(с
кв

о
зн

а
я
 н

у
м

е
р

а
ц

и
я
) 

Номера и наименование разделов и тем 

Учебная нагрузка по учебному плану, час 

Средства 
обучения  

Домашнее  
задание  

У
р

о
в
е

н
ь
 о

с
в
о
е

н
и

я
 

И
с
п
о

л
ь
зу

е
м

ы
е

 а
кт

и
в
н
ы

е
 

и
 и

н
те

р
а

кт
и

в
н
ы

е
 ф

о
р

м
ы

 

о
б

у
ч
е
н
и

я
 

обязательная нагрузка, час 

с
а

м
о

с
то

я
те

л
ь
н
а
я
  

в
н
е
а

у
д

и
то

р
н
а
я
 

ко
н
с
у
л

ь
та

ц
и

и
 

м
а

кс
и

м
а

л
ь
н
а
я
 

в
с
е

го
 

в т. ч. по видам  
занятий 

У
р

о
ки

, 
л

е
кц

и
и

 

л
а

б
о

р
а

то
р

н
ы

е
 

р
а

б
о

ты
 

п
р

а
кт

и
ч
е
с
ки

е
 

за
н
я
ти

я
 

К
у
р
с
о

в
а
я
  

р
а

б
о

та
 

 
Самостоятельная работа 14 Технология производства 
рыбного фарша для выработки  фаршевых изделий. 

     4/59       

 

Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
фарша рыбы: 
фаршированная рыба; рыбные колбасы и сосиски. Норма-
тивные документы, регламентирующие производство ку-
линарных изделий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/72       Сборники 
р-р, ТТК, 
ТУ 

1, кон-
спект 

  

 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации:  расчет рас-
хода сырья и вспомогательных материалов 

 8/80       Сборники 
р-р, ТТК, 
ТУ 

конспект   

 Правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару 
и потребительскую упаковку кулинарных изделий из рыбы; 
сроки и условия хранения готовых кулинарных изделий; ре-
жимы транспортировки готовых кулинарных изделий. 

 2/82       ТИ 1, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 15 Технология производства 
котлет, биточков, тефтелей, фрикаделей 

     4/63       

 Практическое занятие 12. Ознакомление с нормативными 
документами на полуфабрикаты рыбные рубленные охла-
жденные и замороженные 

  
 2/24 

 
 

  Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Лабораторная работа №4  Технологические расчеты  
производства кулинарных изделий из фарша рыбы 

  6/24      Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Самостоятельная работа 16 Технология производства 
фаршированной рыбы. 

     4/67 
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 Лабораторная  работа № 5. Производство  котлет рыб-
ных оценка качества, дегустация. 

  
6/30 

  
 

  Сборник 
р-р, ТТК  

Оформле-
ние отчета 

 МГ 

 Лабораторная  работа №6 Производство рыбных колбас-
ных изделий, оценка качества, дегустация. 

  6/36      Сборник 
р-р ТТК 

Оформле-
ние отчета 

 МГ 

 Лабораторная работа № 7. Производство рыбокулинарной 
продукции из фарша, оценка качества, дегустация. 
 

  6/42          

 Самостоятельная работа 17 Технология производства 
рыбных колбас и сосисок 

     4/71       

 Тема 4.3.Производство рыбомучной кулинарии           2-3  

 Рецептуры приготовления рыбомучных кулинарных  блюд 
согласно нормативных документов: жареные и печеные пи-
рожки с рыбным фаршем. 

 2/84       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Рецептуры приготовления рыбомучных кулинарных  блюд 
согласно нормативных документов: рыбные палочки, рыб-
ные пельмени. 

 2/86       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 18 Приготовление начинок для 
рыбомучной кулинарии 

     4/75       

 Технологическая схема производства рыбомучных кулинар-
ных изделий: 
жареные и печеные пирожки с рыбным фаршем; рыбные па-
лочки, рыбные пельмени. Нормативные документы, регла-
ментирующие производство рыбомучных кулинарных изде-
лий. 

 2/88       ТИ 1, кон-
спект 
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 Технологическая схема производства рыбомучных кулинар-
ных изделий: 
жареные и печеные пирожки с рыбным фаршем; рыбные па-
лочки, рыбные пельмени. Нормативные документы, регла-
ментирующие производство рыбомучных кулинарных изде-
лий. 

 2/90       ТИ 1, кон-
спект 

  

 
Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых  кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации:  расчет рас-
хода сырья и вспомогательных материалов 

 8/98       Схемы, 
презен-
тация 

конспект   

 
Самостоятельная работа 19 Приготовление теста для  
рыбомучной кулинарии 

     4/79       

 

Правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару 
и потребительскую упаковку кулинарных изделий из рыбы; 
сроки и условия хранения готовых кулинарных изделий; ре-
жимы транспортировки готовых кулинарных изделий. 

 2/100       Схемы, 
презен-
тация 

конспект   

 Практическое занятие 13. Ознакомление с нормативными 
документами на рыбомучную кулинарную продукцию 

  
 

2/26  
 

  Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 14. Ознакомление с нормативными 
документами на рыбомучную кулинарную продукцию 

  
 

2/28  
 

  Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 15.Технологические расчеты  про-
изводства рыбомучных кулинарных изделий 

  
 

2/30  
 

  Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 
Практическое занятие 16. Технологические расчеты произ-
водства рыбомучных кулинарных изделий 

   2/32     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Самостоятельная работа 20 Производство  пирожков 
рыбных жареных и печеных 

     4/83       
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 Практическое занятие 17. Технологические расчеты про-
изводства кулинарных изделий из икры рыбы 

   
2/34 

  
 

 Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Лабораторная работа 8. Производство мучных изделий с 
рыбной начинкой, оценка качества, дегустация.  
 

  
6/48 

  
 

  Сборник 
р-р, ТТК 

Оформле-
ние отчета 

 МГ 

 Лабораторная работа 9. Лабораторная работа № 6 . Про-
изводство пельменей, оценка качества, дегустация. Отбор 
средней пробы для Л.Р.№7 

  
6/54 

  
 

  Сборник 
р-р, ТТК 

Оформле-
ние отчета 

 МГ 

 Лабораторная работа 10.  Контроль качества кулинарных 
изделий из водных биоресурсов 

  
6/60 

  
 

  Сборник 
р-р, ТТК 

Оформле-
ние отчета 

 МГ 

 Самостоятельная работа 21 Технология производства 
пельменей  с начинками из водных биоресурсов. 

  
 

  
4/87 

      

 Тема 4.4.Производство кулинарных изделий из икры ры-
бы и рыбных масел 

          2-3  

 Рецептуры приготовления кулинарных  блюд из икры  рыбы 
и рыбных масел согласно нормативных документов: икра  
минтая «Закусочная» и «Деликатесная», икорные запеканки. 

 2/102       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Рецептуры приготовления кулинарных  блюд из икры  рыбы 
и рыбных масел согласно нормативных документов: рыбное, 
икорное, икорно-креветочное и креветочное масло. 

 2/104       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
икры рыбы и рыбных масел: икра  минтая «Закусочная» и 
«Деликатесная»; икорные запеканки. Нормативные доку-
менты, регламентирующие производство кулинарных изде-
лий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/106       ТИ 1, кон-
спект 
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 Самостоятельная работа 22.Сырье для производства 
кулинарных изделий из икры рыбы и рыбных масел 

     4/91       

 Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
икры рыбы и рыбных масел: рыбное, икорное, икорно-
креветочное и креветочное масло. Нормативные докумен-
ты, регламентирующие производство кулинарных изделий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/108       ТИ 1, кон-
спект 

  

 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации:  расчет рас-
хода сырья и вспомогательных материалов 

 8/116       Схемы, 
презен-
тация 

конспект   

 Самостоятельная работа 23.  Технология производства 
икры закусочной и деликатесной. 

     4/95       

 

Правила взвешивания, формовки, укладки в тару и потре-
бительскую упаковку кулинарных изделий из рыбы; сроки и 
условия хранения готовых кулинарных изделий; режимы 
транспортировки готовых кулинарных изделий. 

 2/118       Схемы, 
презен-
тация 

1, кон-
спект 

  

 Практическое занятие 18.Ознакомление с нормативными 
документами на кулинарную продукцию из рыбы 

  
 

2/36  
 

  Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Лабораторная работа  11. Технологические расчеты  про-
изводства кулинарных изделий из икры рыбы 

  
6/66 

  
 

  Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 
Самостоятельная работа 24. Производство икорных за-
пеканок 

  
 

  
4/99 

      

 
Самостоятельная работа 25. Производство икорно-
креветочного  и креветочного масел 

  
 

  
4/103 
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 Тема 4.5Производство пастообразных рыбных изделий           2-3  

 Рецептуры приготовления пастообразных рыбных изделий 
согласно нормативных документов: рыба рубленная и рыб-
ные пасты. 

 2/120       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Рецептуры приготовления пастообразных рыбных изделий 
согласно нормативных документов: паштеты из рыбы   

 
 

2/122       Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 26 Подготовка сырья для произ-
водства пастообразных рыбных изделий 

     4/107       

 Технологическая схема производства пастообразных рыб-
ных изделий: рыба рубленная и рыбные пасты. Норматив-
ные документы, регламентирующие производство пасто-
образных рыбных изделий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/124       ТИ 1, кон-
спект 

  

 Технологическая схема производства пастообразных рыб-
ных изделий: паштеты из рыбы. Нормативные документы, 
регламентирующие производство пастообразных рыбных 
изделий. 
Требования нормативных документов к качеству готовой 
продукции. 

 2/126       ТИ 1, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 27.Производство паст рыбных 
и креветочных 

     4/111       

 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации: расчет рас-
хода сырья и вспомогательных материалов 

 8/134       Схемы, 
презен-
тация 

конспект   
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 Правила взвешивания, формовки,  фасования, укладки в та-
ру и потребительскую упаковку кулинарных изделий из ры-
бы; сроки и условия хранения готовых кулинарных изделий; 
режимы транспортировки готовых кулинарных изделий. 

 2/136       Схемы, 
презен-
тация 

ТИ   

 Практическое занятие 19Ознакомление с нормативными 
документами на пастообразные рыбные изделия 

   3/39     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 
Практическое занятие 20.Технологические расчеты  про-
изводства пастообразных рыбных изделий 

   4/43  
 

  Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 
Лабораторная  работа 12 Производство рыбных масел и 
паштетов, оценка качества, дегустация. 
 

  6/72   
 

      

 
Самостоятельная работа 28 Производство паштетов  
рыбных и креветочных 

     
4/115 

      

 Тема 4.6. Производство кулинарных изделий из морепродук-
тов 

     
 

    2-3  

 Рецептуры приготовления кулинарных изделий из морепро-
дуктов согласно нормативных документов: кальмары 

 2/138    
 

  Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Рецептуры приготовления кулинарных изделий из морепро-
дуктов согласно нормативных документов: морская капу-
ста. 

 2/140    
 

  Сборник 
р-р 

1, кон-
спект 

  

 Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
морепродуктов: кальмары. Требования нормативных доку-
ментов к качеству готовой продукции. 

 2/142       ТИ 1, кон-
спект 

  

 Технологическая схема производства кулинарных изделий из 
морепродуктов: морская капуста. Требования нормативных 
документов к качеству готовой продукции. 

 2/144       ТИ 1, кон-
спект 
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 Расчет норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных 
изделий с учетом нормативной документации:  расчет рас-
хода сырья и вспомогательных материалов 

 8/152       Схемы, 
презен-
тация 

конспект   

 Правила взвешивания, формовки,  укладки в тару и потре-
бительскую упаковку кулинарных изделий из морепродуктов; 
сроки и условия хранения готовых кулинарных изделий; ре-
жимы транспортировки готовых кулинарных изделий.  

 2/154       ТИ ТИ, 1, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 29.Производство кулинарных 
изделий из  кальмара 

     4/119       

 Практическое занятие 21. Ознакомление с нормативными 
документами на кулинарные изделия из морепродуктов 

   4/47     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Практическое занятие 22. Технологические расчеты  про-
изводства кулинарных изделий из морепродуктов 

   4/51     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Самостоятельная работа 30 Производство кулинарных 
изделий из  морской капусты 

     4/123       

 Лабораторная работа 13. Приготовление рыбоовощных 
салатов и салатов из морской капусты, оценка качества, 
дегустация. 

  6/78      Сборник 
р-р, ТТК 

Оформле-
ние отчета 

 МГ 

 Консультации по Разделу 4       10/24      
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Раздел 5. Технохимический контроль в рыбной промыш-

ленности 
19 14 5   8 2 29     

 
Тема 5.1. Контроль качества готовой продукции           2-3  

 Методы контроля в рыбокулинарном производстве. 
Понятие качество продукции. Контроль качества продукции 
на предприятиях. Классификация видов контроля: по целям 
контроля (контроль продукции, контроль процесса), по ста-
дии производственного процесса (входной контроль, кон-
троль транспортирования, операционный контроль, прие-
мо-сдаточный контроль (контроль готовой продукции), 
контроль хранения, по характеру (инспекционный контроль, 
летучий контроль), по принимаемым решениям (активный 
контроль, пассивный контроль), по степени охвата продук-
ции (сплошной контроль, выборочный контроль), по возмож-
ности дальнейшего использования продукции (разрушающий 
контроль, неразрушающий контроль), по средствам кон-
троля (визуальный контроль, органолептический контроль, 
инструментальный контроль.  

 2/156 

 

  

 

  Презен-
тация 

4, кон-
спект 

  

 Виды и цели контроля в рыбокулинарном производстве.  2/158 
 

  
 

  Презен-
тация 

конспект   

 Контроль качества упаковки и правильность маркировки 
готовой рыбокулинарной продукции. 

 2/160 
 

  
 

  Презен-
тация 

конспект   
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 Правила контроля качества сырья и вспомогательных ма-
териалов. 
Объекты микробиологического контроля (тара, сырье, обо-
рудование, воздух в помещении, вода). Правила идентифи-
кации, правила дегустации сырья и вспомогательных мате-
риалов. Нормативная документация (инструкции по сани-
тарно-микробиологическому контролю производства пище-
вой продукции из рыбы и морских беспозвоночных).  

 2/162       НД, Пре-
зентация 

4, кон-
спект 

  

 Правила контроля качества сырья и  вспомогательных ма-
териалов. 
Правила проведения микробиологического и санитарного 
контроля. Сроки проведения контроля. Правила отбора 
проб, правила анализа смывов. 

 2/164       НД, Пре-
зентация 

4, кон-
спект 

  

 Правила контроля полуфабрикатов и готовой продукции. 
Правила идентификации, правила дегустации полуфабри-
катов и готовой продукции. Нормативная документация 
(инструкции по санитарно-микробиологическому, органо-
лептическому  контролю производства пищевой продукции 
из рыбы и морских беспозвоночных).  

 2/166       Презен-
тация 

4, кон-
спект 

  

 Самостоятельная работа 31 Контроль технологических 
процессов производства кулинарных изделий из водных био-
ресурсов 

     4/127       
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 Практическое занятие 23. Отбор проб и подготовка сред-
ней пробы к анализу. Правила проведения дегустации кули-
нарных изделий из водных биоресурсов 

   2/53     Метод. 
указания 

Оформле-
ние отчета 

  

 Самостоятельная работа 32 Задачи системы управления 
качеством продукции 

     
4/131 

    
 

 

 Правила контроля полуфабрикатов и готовой продукции. 
Правила проведения микробиологического и санитарного 
контроля. Сроки проведения контроля. Итоговое занятие 

 2/168       Презен-
тация, НД 

конспект   

 Консультации по Разделу 5       2/26      

 Всего по МДК.03.01Технологния производства кулинар-
ной продукции из водных биоресурсов 

299 168 78 53  131 26 456     
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3.2.2 Содержание обучения по практике профессионального модуля (ПМ) 
 

Коды профес-
сиональных 
компетенций 

Вид практики Виды работ на практике, требования к их выполнению 
Объем  
часов 

Уровень 
освоения 

ПК 3.1-3.5 
 

Производ-
ственная  

- Работа с нормативными  документами: 
Технологические инструкции; 
- Отраслевые стандарты; 
- Нормативная документация (инструкции по санитарно-микробиологическому контро-
лю производства пищевой продукции из рыбы и морских беспозвоночных).  
-  Сборники рецептур, ТК и ТТК на сырьё, полуфабрикаты и готовые кулинарные изде-
лия. 
Выполнение расчетов норм выхода полуфабрикатов, готовых кулинарных изделий с 
учетом нормативной документации:  расчет расхода сырья и вспомогательных мате-
риалов 
-  соблюдение правил  взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потреби-
тельскую упаковку кулинарных изделий из рыбы;  
- Организация  рабочих мест: 
соблюдение санитарно-эпитемиологических требований  при производстве  продукции 
из водных биоресурсов и рабочих мест по обработке продовольственного сырья 
- Определение качества сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изде-
лий: 
Правила контроля качества сырья и  вспомогательных материалов. 
Объекты микробиологического контроля (тара, сырье, оборудование, воздух в поме-
щении, вода). Правила идентификации, правила дегустации сырья и вспомогательных 
материалов. 
Правила проведения микробиологического и санитарного контроля. Сроки проведения 
контроля. Правила отбора проб, правила анализа смывов. 
 сроки и условия хранения готовых кулинарных изделий согласно НТД. 
- Работа на различных видах технологического оборудования: 
Технологического оборудования и инструментов, применяемые при производстве ку-
линарных изделий из водных биоресурсов. 
- Оборудования для переработки водных биоресурсов фаршмесы, куттеры 
- Тестомесильное и тестоформовочное оборудование – машина тестомесильная, ма-
шина тестораскаточная  
-  Оборудование для смешивания – миксеры, смесители.  
- Тепловое оборудование – рисоварки, пароварки, электроплиты, микроволновые пе-
чи.   

72 3 
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Продолжение 
Коды профес-
сиональных 
компетенций 

Вид практики Виды работ на практике, требования к их выполнению 
Объем  
часов 

Уровень 
освоения 

  

- Порционирующее оборудование – слайсер для рыбы, машина для разделки блоков 
рыбы. 
Соблюдение правил их эксплуатации, требований техники безопасности  
- режимы транспортировки готовых кулинарных изделий. 
- Выполнение основных операций по производству полуфабрикатов, готовых кулинар-
ных изделий 
-  Выполнение отдельных операций по производству полуфабрикатов, готовых кули-
нарных изделий  
- Соблюдение норм  расхода основного и вспомогательного сырья 

  

Всего 72  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

Виды помещений и их  
материально-
техническое 
обеспечение 

Наименование 

1. Наличие  
помещений: 
- учебного кабинета 

№ 7201Кабинет Технологии продукции общественного питания.  
№ 7201 Кабинет Технологического оборудования кулинарного и кондитер-
ского производства 
  

- мастерских №7301 Учебный кулинарный цех 

- лабораторий  

2. Оборудование поме-
щения и рабочих мест 

№ 7201Кабинет Технологии продукции общественного питания.  
№ 7201 Кабинет Технологического оборудования кулинарного и кондитер-
ского производства 
 комплект  оборудования, приборов, инструментов; 

 комплект  учебных и методических пособий; 

 комплект плакатов, схем, таблиц; 

 образцы журналов и  бланков  технологической документации. 
Комплекты мебели для учебного процесса 
Мультимедийное оборудование: компьютер, проектор, ноутбук.  
Средства обучения: доска аудиторная, комплект учебной, методической 
литературы. 

 № 7301 Учебный кулинарный цех 

 комплект оборудования, инвентаря; 

 сырье; 

 приборы из нержавеющей стали; 

 посуда из стекла, фарфора, фаянса  и  нержавеющей стали; 

 комплект учебных и методических пособий; 

 наглядные  пособия (плакаты, схемы, таблицы, карты-схемы, карты и 
др.); 

 комплект муляжей  кулинарных изделий и блюд; 

 образцы  бланков  технологической документации. 
Комплекты мебели для учебного процесса 
Мультимедийное оборудование: персональные компьютеры, принтер, про-
ектор,  
Средства обучения: доска аудиторная комплект учебно-наглядных посо-
бий, муляжи: 
- столовая посуда 
- оборудование кухонное  
-весы настольные-ВР-3 кг 

3. Технические сред-
ства обучения 

Мультимедийное оборудование: персональный компьютер. 
Программное обеспечение: Microsoft Volume Licensing Service Center, Код соглашения  

V9002148, с 30.06.2016 по 30.06.2022г; Лицензионный сертифик(ат №17ЕО-171225-104450-
377-871 Kaspersky Endpoint Security c 26.12.2017 по 13.03.2020 г. 

 
Реализация программы модуля предполагает обязательную производствен-

ную практику, которую рекомендуется проводить концентрированно. 
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4.2. Учебно-методическое и  информационное обеспечение обучения 

Виды источников Наименование рекомендуемых учебных изданий 

Основные Инновации в технологии продуктов здорового питания [Электронный ресурс]  : 
IV Всерос. науч. конфер. (24 мая 2017): V   Междунар. Балт. мор. форум: сб. 
науч. трудов / Калининградский государственный технический университет (Ка-
лининград) ; ред.: И. М. Титова, М. Н. Альшевская. - Калининград : КГТУ, 2017 

Дополнительные,  . Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.Ф. Кащенко. – М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2013. – 416 с. 
. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного пи-
тания/ Л.А. Радченко. – Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2013. – 352 с. 
.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пита-
ния/ В. П. Золин . – М.: Издательский центр «Академия», 2010.- 248 с. 
.Казанцева Н.С. Товароведение продовольственных товаров: учебник/ Н.С. Ка-
занцева.  – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко». – 2007. – 400 
с. 
. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.Ф. Кащенко. – М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2010. – 416 с. 
.Кондрашова Е.А. Товароведение продовольственных товаров: Учебное посо-
бие / Е.А. Кондрашова, Н.В. Коник, Т.А. Пешкова. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 
2007. - 416 с 
.Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий 
общественного питания: уч/ С.Ю. Мальгина, Ю.Н. Плешкова.- М., 2016.- 320 с. 
.Торопова Н.Д. Организация производства на предприятиях общественного пи-
тания: учебное пособие / Н.Д. Торопова. – Ростов н/Д: Феникс, 2010. - 409 с. 
 Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: уч / Н.Э. Харчен-
ко. - М., 2016. - 512 с. 
Нормативная и законодательная литература: 
1. ГОСТ 50647- 2010 «Услуги общественного питания. Термины и определе-
ния» 
2. ГОСТ  Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция обще-
ственного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»  
3. ГОСТ Р 53104-2008 «Услуги общественного питания. Методы органолепти-
ческой оценки качества продукции общественного питания» 
4.  ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания. Технологические до-
кументы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформле-
нию, построению и содержанию» 
5. ГОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчета отхо-
дов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обще-
ственного питания» 
6. Концепция долгосрочного социально-экономического развития РФ на пери-
од до 2020 года (распоряжение правительства РФ от 17.11.2008 № 1662-Р) 
7. Кутина, О.И., Шленская, Т.В., Шарова, Т.Н., Земцова, М.Э., Дряхлов, А.О. 
Кулинарные изделия из океанических рыб / О.И. Кутина [и др.] – М.: Пищепром-
издат, 2012. – 132 с. 
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Продолжение 

Виды источников Наименование рекомендуемых учебных изданий 

 8. Методика учета сырья, товаров и производства в предприятиях массового 
питания различных форм собственности от 12.08.1994 г. № 1 -1098/32-2 
9. ОСТ 49 208-84 «Полуфабрикаты мясные натуральные. Технические усло-
вия. ОКИ 92 1400». 
10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпитемиологические требования к орга-
низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
11.  СанПиН  1.1. 1058-01 Организация  и проведение производственного кон-
троля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических мероприятий. 
12. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 
условия хранения пищевых продуктов. 
13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности 
пищевых продуктов.  
14. Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих про-
изводство кулинарной продукции / Под общей редакцией В.Т. Лапшиной. – Из-
дательство «Хлебпродинформ», 2006. – 784 с. 
15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-
ственного питания, 1 часть / Под редакцией Ф.Л. Марчука. – Издательство 
«Хлебпродинформ», 1996. – 616 с. 
16. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-
ственного питания, 2 часть / Под  общей редакцией Н.А.Лупея. – Издательство 
«Хлебпродинформ», 1997. – 560 с. 
17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. – СПб.: ПРО-
ФИ – ИНФОРМ, 2004 
18. Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих про-
изводство кулинарной продукции / Под общей редакцией В.Т. Лапшиной – Изда-
тельство «Хлебпродинформ», 2006. – 784 с. 
Нормативные документы на кулинарную продукцию из водных биоресурсов 

Интернет-
источники 

http://www.znaytovar.ru/new857.html 
http:// tourlib.net/ 
http://www.twirpx.com/ 
http://st.vstu.by/ 
http://www.fb2club.ru/ 
http://www.internet-law.ru/ 
www.consultant.ru 
https://rg.ru 
http://docs.cntd.ru/ 
http://ohranatruda.ru/ 
http://base.garant.ru/ 
http://foodrussia.net/ 

Электронные обра-
зовательные ре-
сурсы 

ЭБС «Book.ru»,  https://www.book.ru 
ЭБС « ЮРАЙТ»https://www.biblio-online.ru 
ЭБС  «Академия»,  https://www.academia-moscow.ru 
Издательство «Лань», https://e.lanbook.com 
Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека он-
лайн»,https://www.biblioclub.ru 

Периодические из-
дания 

Журнал «Рыбное хозяйство»; 
Журнал «Морские вести России»; 
Журнал «Морской Флот»;  
Журнал «Стандарты и качество». 
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4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
 
Для реализации компетентностного подхода  использовать в образовательном 

процессе активные и интерактивные формы проведения занятий  в сочетании с вне-

аудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных 

компетенций обучающихся. Для реализации практико-ориентированности проводят-

ся практические и лабораторные работы в полном объеме. 

Изучению данного модуля должно предшествовать освоение следующих дис-

циплин: «Биологические основы морского промысла», «Основы аналитической хи-

мии», «Микробиология, санитария и гигиена», предусмотренных обязательной ча-

стью основной профессиональной образовательной программы. 

Освоению данного модуля также должно предшествовать изучение професси-

онального модуля -  «Производство пищевой продукции из водных биоресурсов». 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ.03 «Произ-

водство кулинарных изделий из водных биоресурсов» проводится концентрированно 

на предприятиях и в организациях, в соответствии с профилем подготовки. 

 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кад-

ров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие 

высшего профессионального образования или среднего профессионального обра-

зования, соответствующего профилю модуля ПМ.03 «Производство кулинарных из-

делий из водных биоресурсов» и специальности «Обработка водных биоресурсов». 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руко-

водство практикой 

Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное образование 

или среднее специальное.  
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 5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 
Результаты  

(освоенные профес-
сиональные  

компетенции) 

Основные показатели оценки  
результата 

Формы и методы  
контроля и оценки  

ПК3.1. Планировать и 
организовывать техно-
логический процесс 
производства кулинар-
ных изделий из водных 
биоресурсов 

•Обоснованный выбор последовательности вы-
полнения операций при производстве кулинарных 
изделий из водных биоресурсов 
•Составление рецептуры кулинарных изделий из 
водных биоресурсов с учетом особенностей сы-
рья 
•Расчет расхода сырья и вспомогательных мате-
риалов (согласно рецептуре) при производстве 
кулинарных изделий из водных биоресурсов 
•Разработка технологических карт процессов про-
изводства кулинарных изделий в соответствии с 
основными требованиями; 

Экзамен квалифика-
ционный по модулю. 
Оценка защиты прак-
тических и лабора-
торных работ 

ПК 3.2.Готовить к рабо-
те и эксплуатировать 
технологическое обору-
дование производства 
кулинарных изделий из 
водных биоресурсов 

•обоснованный выбор технологического оборудо-
вания; 
•верность и точность расчетов производительно-
сти и количества единиц оборудования; 
•правильность и точность выполнения технологи-
ческих операций механизированным способом  
при соблюдении правил эксплуатации технологи-
ческого оборудования и техники безопасности 

Экзамен квалифика-
ционный по модулю 
Оценка учебной  и 
производственной 
практики (аттестаци-
онный лист). 

ПК 3.3.Контролировать 
выполнение технологи-
ческих операций по 
производству кулинар-
ных изделий из водных 
биоресурсов 

•Соблюдение последовательности выполнения 
технологических операций в соответствии с тех-
нологической схемой производства полуфабрика-
тов и сложных кулинарных изделий из водных 
биоресурсов  
•Точность и правильность выполнения технологи-
ческих операций в соответствии с технологиче-
ской схемой производства 
•Соответствие выполненных операций требова-
ниям СанПиН 
•Подготовка рыбы, икры и морепродуктов к кули-
нарной обработке согласно требованиям ТУ 
• Соблюдение термического режима в производ-
стве кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
сырья 
•Взвешивание, формовка, панировка, укладка в 
тару и потребительскую упаковку кулинарных из-
делий из рыбы, икры и морепродуктов в соответ-
ствии с требованиями ГОСТа и ТУ 

Экзамен квалифика-
ционный по модулю 
Оценка выполнения 
практической работы 

ПК 3.4.Определять ка-
чество сырья, полуфаб-
рикатов и готовых кули-
нарных изделий. 

•Органолептическая оценка качества  сырья, по-
луфабрикатов и готовых кулинарных изделий в 
соответствии с требованиями ГОСТа и ТУ 
•Технологически грамотное проведение  проб на 
варку и жарку с целью определения качества  по-
луфабрикатов 
•Определение физико-химических показателей 
сырья, полуфабрикатов, готовых кулинарных из-
делий 

Экзамен квалифика-
ционный по модулю 
Оценка выполнения 
практической работы 
Оценка  производ-
ственной практики 
(аттестационный 
лист). 
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Продолжение 

Результаты  
(освоенные профес-

сиональные  
компетенции) 

Основные показатели оценки  
результата 

Формы и методы  
контроля и оценки  

ПК3.5.Анализировать 
причины брака и 
предотвращать воз-
можность его возникно-
вения 

•правильность выбора критических точек в 
процессе производства, приводящих к сни-
жению качества кулинарных изделий; 
•верность и точность определения пороков 
(дефектов) кулинарных изделий и обосно-
вание профилактических мер по их преду-
преждению. 

Экзамен квалификационный 
по модулю. 
Оценка выполнения практи-
ческой работы 

Результаты  
(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки  
результата 

Формы и методы  
контроля и оценки  

ОК 1. Понимать сущ-
ность и социальную 
значимость своей бу-
дущей профессии, про-
являть к ней устойчи-
вый интерес. 

•Регулярное участие в различных меропри-
ятиях по тематике профессионального мо-
дуля 
•Выполнение работ по разработке рецептур  
кулинарных изделий из водных биоресурсов 
в соответствии с требованиями норматив-
ных документов 

Оценка производственной 
практики (аттестационный 
лист). 
Наблюдение и оценка ис-
пользования студентом ком-
муникативных методов и 
приёмов при подготовке и 
проведении мероприятий по 
тематике профессионально-
го модуля. 

ОК 2. Организовывать 
собственную деятель-
ность, выбирать типо-
вые методы и способы 
выполнения професси-
ональных задач, оцени-
вать их эффективность 
и качество. 

•Обоснованность постановки цели, выбора 
и применения методов и способов решения 
профессиональных  задач 
•Самооценка действий с учетом заданных 
требований при решении профессиональ-
ных  задач 
•Разработка технологических процессов 
производства кулинарных изделий в соот-
ветствии с требованиями ГОСТа или ТУ 

Экзамен квалификационный  
Оценка производственной 
практики (аттестационный 
лист). 
Наблюдение и оценка дея-
тельности студента в про-
цессе освоения образова-
тельной программы. 

ОК 3. Принимать реше-
ния в стандартных и 
нестандартных ситуа-
циях и нести за них от-
ветственность. 

•Обоснованный выбор действий в нестан-
дартной производственной  ситуации 
•Соблюдение требований нормативной до-
кументации 
•Определение перечня возможных проблем 
и степени риска, возникающих при разра-
ботке конкретных технологических процес-
сов производства кулинарных изделий 

Экзамен квалификационный  
Оценка производственной 
практики (аттестационный 
лист). 
Наблюдение и оценка дея-
тельности студента в про-
цессе освоения образова-
тельной программы,при вы-
полнении технологических 
операций производства ку-
линарных изделий из водных 
биоресурсов, на практиче-
ских занятиях и производ-
ственной практике. 

ОК 4. Осуществлять 
поиск и использование 
информации, необхо-
димой для эффективно-
го выполнения профес-
сиональных задач, 
профессионального и 
личностного развития. 

•Оперативный поиск, анализ и синтез полу-
ченной информации, используемой для 
разработки рецептур и технологических 
процессов производства 
•Поиск информации из различных источни-
ков 
•Полнота и аргументированность оценки 
информации 

Экзамен квалификационный  
Оценка производственной 
практики (аттестационный 
лист). 
Наблюдение и оценка дея-
тельности студента в про-
цессе освоения образова-
тельной программы, на прак-
тических занятиях и произ-
водственной практике. 
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Продолжение 

Результаты  
(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки  
результата 

Формы и методы  
контроля и оценки  

ОК 5. Использовать ин-
формационно-
коммуникационные тех-
нологии в профессио-
нальной деятельности. 

•Выполнение профессиональных задач 
с использованием информационно-
коммуникационных технологий в про-
фессиональной деятельности. 

Экзамен квалификационный  
Оценка производственной прак-
тики (аттестационный лист). 
Наблюдение и оценка деятель-
ности студента в процессе осво-
ения образовательной програм-
мы, на практических занятиях. 

ОК 6. Работать в кол-
лективе и команде, эф-
фективно общаться с 
коллегами, руковод-
ством, потребителями. 

•Соблюдение приемов делового обще-
ния с обучающимися, работодателем, 
потребителями и коллегами 

Оценка производственной прак-
тики (аттестационный лист). 
Оценка коммуникативной дея-
тельности студента в процессе 
освоения образовательной про-
граммы на практических занятиях 
и лабораторных работах. Наблю-
дение и оценка использования 
студентом коммуникативных ме-
тодов и приёмов при подготовке 
и проведении учебно-
воспитательных мероприятий 
различной тематики. 

ОК 7. Брать на себя от-
ветственность за работу 
членов команды (под-
чиненных), за результат 
выполнения заданий. 

•Готовность брать на себя ответствен-
ность за результат выполнения зада-
ний. 
•Ясность и аргументированность ответ-
ственности за результат выполнения 
профессиональных заданий. 
•Выполнение групповых заданий при 
освоении  программ профессионально-
го модуля 
•Обоснованная  оценка результатов 
работы  группы 

Оценка производственной прак-
тики (аттестационный лист). 

ОК 8. Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься самообра-
зованием, осознанно 
планировать повыше-
ние квалификации. 

•Качественное выполнение самостоя-
тельных занятий при изучении профес-
сионального модуля 

Оценка производственной прак-
тики (аттестационный лист). 
Оценка самостоятельных работ 

ОК 9. Ориентироваться 
в условиях частой сме-
ны технологий в про-
фессиональной дея-
тельности. 

•Анализ инноваций в области автома-
тизации технологических процессов и 
создания новых видов продукции из 
водных биоресурсов  
• Регулярное использование различ-
ных источников профессиональной 
информации 

Оценка учебной и производ-
ственной практики (аттестацион-
ный лист). 

ОК 10. Обеспечивать 
безопасные условия 
труда в профессио-
нальной деятельности. 

•Демонстрация готовности по обеспе-
чению безопасных условий труда в 
профессиональной деятельности. 

Оценка учебной и производ-
ственной практики (аттестацион-
ный лист). 
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