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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
Дополнительная общеобразовательная общеразвивающая программа «Введение в 
профессию Изготовитель пищевых полуфабрикатов» разработана в рамках естественно-
научной направленности, ставящая своей целью накопление детьми и подростками нового 
положительного социального опыта, развитие интеллектуальных способностей, творческой 
активности, помогающие познать свои внутренние психологические характеристики, 
собственные способности, сформировать профессионально значимые качества и умения, 
готовность к их активному проявлению в различных сферах жизни общества. 
Цель и планируемые результаты освоения дополнительной общеобразовательной 
общеразвивающей программы: 
      В результате изучения обучающийся должен освоить основные виды профессиональной 
деятельности и соответствующие профессиональные компетенции: 
- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 
-подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
- осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
- проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
-проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
Иметь практический опыт: 
-подготовки, уборки рабочего места; 
-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
-обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
-приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 
обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
-ведения расчетов с потребителями 
Уметь: 
-подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
-распознавать недоброкачественные продукты; 
-выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 
механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 
свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править 
кухонные ножи; 
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 
сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 
-проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 
готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения 
Знать: 
-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы ХАССП); 



-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
правила ухода за ним; 
-требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
-способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 
                                    Отличительной особенностью данной программы 
Программа отличается такими качествами, как: 
• актуальность (ориентация на решение практических проблем); 
• прогностичность (соответствие требованиям завтрашнего дня, а также изменяющимся 
условиям); 
• рационалистичность (определение целей и способов их достижения для получения 
максимально полезного результата); 
• контролируемость (наличие способа проверки полученных результатов для достижения 
определённых целей). 
Основные методы 

•  словесные методы (рассказ, объяснение, беседа, дискуссия); 
• наглядные методы (показ демонстрационных опытов, использование ТСО, 

дидактического раздаточного материала); 
• практические включают в себя индуктивный, дедуктивный, репродуктивный, 

проблемно-поисковые методы. 
Основные формы 

• лекция с элементами беседы 
• поэтапное формирование умений и навыков 
• семинар-практикум 
• практическая работа 
• научно-практическая конференция 

 
Возраст обучающихся, участвующих в реализации данной образовательной программы 
14-18 лет.  
Срок реализации программы: 1 год обучения. 
Формы и режим занятий. 
В процессе реализации программы педагог использует следующие формы организации 
обучения: 
- индивидуально-групповые (педагог уделяет внимание нескольким обучающимся на 
занятии в то время, когда другие работают самостоятельно); 
- дифференцированно-групповые (в группы объединяют обучающихся с одинаковыми 
учебными возможностями и уровнем сформированности умений и навыков); 
- работа в парах.  
 
Режим занятий 
Занятия проводятся по 6 часов в неделю 
 
Количество часов на освоение рабочей программы: 
 
Всего максимальной учебной нагрузки обучающегося – 272 часа в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –272 часов; 
 

 

 



СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

Учебный план 

№ Раздел Количество часов 
Всего Теория Практика 

1 Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

26 26 0 

2 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 

48 26 22 

3 Учебная практика 120 - 120 
4 Производственная практика  92 - 92 
 Всего 272 56 234 

 

 

 

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов 
тема содержание кол-во 

часов 
Тема 1.1. 

Характеристика 
процессов 
обработки 

сырья, 
приготовления 
подготовки к 
реализации 

полуфабрикатов 
из них 

Содержание 6 
Технологический цикл обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов из него.  

1 

Последовательность, характеристика этапов. Классификация, 
характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам 
обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов 
ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность 
технологических операций, определение «контрольных точек» - 
контролируемых этапов технологических операций, контроль качества 
и безопасности сырья, контроль функционирования технологического 
оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 
30390-2013). 

1 

Правила составления заявки на сырье. 1 
Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование 
(комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. 

1 

Упаковка на вынос или для транспортирования. 1 
Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске 
полуфабрикатов на вынос 

1 

Тема 1.2.  
Организация и 
техническое 
оснащение 
работ по 
обработке 

Содержание 6 
Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по 
обработке овощей.  

1 

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки 
овощей и грибов. Технологический цикл, последовательность, 
характеристика этапов. 

1 



овощей и 
грибов  
 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 
организации работ. 

1 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки 
и нарезки различных видов овощей и грибов. 

1 

Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде. 

1 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 
ними. 

1 

Тема 1.3.  
Организация и 
техническое 
оснащение 
работ по 
обработке рыбы 
и нерыбного 
водного сырья, 
приготовлению 
полуфабрикатов 
из них 

Содержание 3 
Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, 
нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. 
Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 
организации работ. 

1 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки 
рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из 
них 

1 

Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья 
в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-
гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

1 

Тема 1.4.  
Организация и 

техническое 
оснащение 
работ по 

обработке 
мясных 

продуктов, 
домашней 

птицы, дичи, 
кролика, 

приготовления 
полуфабрикатов 

из них 

Содержание 6 
Организация процесса механической кулинарной обработки мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 
полуфабрикатов из них.  

1 

Требования к организации рабочих мест.  1 
Правила безопасной организации работ 1 
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления 
полуфабрикатов из них 

1 

Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде. 

1 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 
ними 

1 

ИТОГО 26 
 
 
 
 
 
 
 
 



Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

 
тема содержание кол-во 

часов 
Тема 2.1 

 Обработка, 
нарезка, 

формовка 
овощей и 

грибов 

Содержание 7 
Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая 
ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, 
кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. 
Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

1 

Технологический процесс механической кулинарной обработки, 
нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, 
салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, 
кулинарное назначение.  Международные наименования форм нарезки. 
Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации 
отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения 
обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 
некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, 
требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов. 
Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных 
овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, 
вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

1 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других 
клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного 
картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 

1+1 

Лабораторная работа 2.  Обработка, нарезка плодовых, капустных, 
луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка 
белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления 
голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к 
фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, 
помидоров) 

1+1 

Тема 2.2.  
Обработка 

рыбы и 
нерыбного 

водного сырья 

Содержание  4 
Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая 
ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, 
кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. 
Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного 
водного сырья 

1 

Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 
размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, 
подготовка нерыбного водного сырья 

1 

Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, 
бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и 
мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 
целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. 
Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 
обработанной рыбы 

1 

Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации 
отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки 
хранения 

1 



 Тема 2.3  
Приготовление 
полуфабрикатов 
из рыбы 

Содержание  6 
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов 
из рыбы, нерыбного водного сырья. 

1 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без 
головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), 
филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое 
филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные 
полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и 
техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из 
рыбы.   

1 

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.   1 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 3 
Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. 
Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы.  

1 

Лабораторная работа 4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной 
котлетной массы 

1 

Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 1 
Тема 2.4  
Обработка, 
подготовка 
мяса,  мясных 
продуктов 

Содержание  3 
Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 
требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного 
сырья. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, 
мясного сырья. 

1 

Последовательность выполнения и характеристика технологических 
операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание 
мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш 
говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  
Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 
обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 
баранины, свинины, телятины. 

1 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 
минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. 
Хранение, кулинарное назначение 

1 

Тема 2.5  
Приготовление 
полуфабрикатов 
из мяса, мясных 
продуктов 

Содержание  6 
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов 
из мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления 
полуфабрикатов из мяса. 

1 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, 
порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, 
баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

1 

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с 
хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 3 
Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, 
мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 

1 
Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  
мясной массы с хлебом и без  

1+1 

Тема 2.6 Содержание  2 



Обработка 
домашней 
птицы, дичи, 
кролика 

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. 
Оценка качества и безопасности. 

1 

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды 
заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

1 

Тема 2.7 
Приготовление 
полуфабрикатов 
из домашней 
птицы, дичи, 
кролика 

Содержание  5 
Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 
полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

1 

Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное 
назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Лабораторная работа 8.  Обработка домашней птицы,  приготовление 
порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из 
филе птицы. 

1 

Лабораторная работа 9.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка 
тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из 
нее. 

1 

ИТОГО 48 
 

Учебная практика 
 

 Виды работ кол-во часов 
1 Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов 

и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать 
наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 
соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять 
качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины 
перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных 
субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

4 

2 Обрабатывать различными способами с учетом рационального 
использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды 
овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть 
приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

4 

3 Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, 
полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. 
Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, 
бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4 

4 Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, 
мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

4 

5 Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, 
припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и 
запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 
обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, 
порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных 
видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 
полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, 
фрикадельки и др.). 

4+4+4+4 



6 Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, 
порционные, мелкокусковые. 

4+4+4+4+4 

7 Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к 
последующей тепловой обработке. 

4 

8 Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, 
дичи, кролика. 

4+4 

9 Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 
подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и 
грибов. 

4+4 

10 Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 4+4+4+4+4 
11 Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим 
способом; 

4 

12 Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и 
грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика.  

4 

13 Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения 
обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. Порционировать 
(комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать 
на вынос или для транспортирования. 

4 

14 Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 
взаимозаменяемости. 

4 

ИТОГО 120 
 

 Виды работ кол-во часов 
 Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
технологическим требованиям Оформление заявок на сырье, продукты, 
материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. 
Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с 
учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

6 

 Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

6+6+6 

 Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и 
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

6+6+6+6 

 Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 
порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 
транспортирования. 

6 

 Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом 
требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

6 

 Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов 
из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

6 

 Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 6 
ИТОГО 92 

 
 



Перечень учебно-методических средств обучения 
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования 
/ Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 400 с. 
[Электронная версия] 
2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 
образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2017 - 160 с. 
3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для 
учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 240 с. 
4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2017 – 336 с. [Электронная версия] 
5. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. 
учреждений сред. проф. образования / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский. 
– 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 352 с., 2 ч. 
6. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для 
студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2017- 128 с. [Электронная версия] 
7. Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания на 
производственных предприятиях и в учебных заведениях. Справочник (книга), 2017 г. 
http://www.iprbookshop.ru 
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