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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Место практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

УП.01.01 Учебная практика профессионального модуля ПМ 01 Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента интенсивности является обязательной 

частью профессионального цикла ОПОП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения вида деятельности (ВД): ПМ 01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке и переподготовке 

работников в области поварского и кондитерского дела. Опыт работы не требуется. 

 1.2. Цели и задачи практики – требования к результатам прохождения практики. 

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения учебной практики 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 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 
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рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом   требований к 

безопасности готовой продукции. 

Процесс освоения учебной практики направлен на формирование у обучающихся 

общих компетенций в соответствии с ФГОС СПО: ОК 01-09  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
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применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

 

 1.3. Количество часов на освоение рабочей программы практики:  

Учебная практика  – 1 неделю, 36 часов. 

Форма контроля: 3 семестр - дифференцированный зачет 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения УП.01.01 Учебная практика профессионального модуля 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модуля по виду профессиональной деятельности (ВД): Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента, необходимых для последующего освоения 

ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по профессиональной 

подготовке специалистов среднего звена: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план учебной практики ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Код и наименование 

профессионального модуля 
Наименования разделов практики 

Учебная практика 

Количество недель Количество часов 

Сроки проведения практики 

согласно графику учебного 

процесса 

1 2 3 4 5 

ПМ.01 01 Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

МДК.01.02  Ведение процессов обработки 

экзотических и редких видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

1 

 

36 

 

 

с __________________г. 

по ________________г. 

 

 

Всего 
1 36 - 
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3.2 Содержание учебной практики ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Код профессионального 

модуля 

Формируемый образовательный 

результат (практический опыт, 

уметь) 

Виды выполняемых работ  
Содержание работ (детализация видов 

выполняемых работ) 

Количество 

часов на 

каждый вид 

работы 

1 2 3 4 5 

ПМ.01 

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, 

3 семестр (36 часов) 

 

1. Расчет массы полуфабрикатов и 

количества отходов овощей.   

Формы нарезки картофеля и 

корнеплодов. Условия и сроки хранения 

овощных   

полуфабрикатов. 
 

1.1. Решение задач по определению 

массы полуфабриката и количеству 

отходов при холодной обработке. 

1.2. Решение задач по определению 

разницы в количестве отходов при 
холодной обработке. 

1.3. Решение задач по определению 

количества порций 
1.4. Заполнение таблицы  «Форма 

нарезки, размеры и рекомендации 

кулинарного использования 

картофеля. 

1.5. Заполнение таблицы   «Форма 

нарезки, размеры и рекомендации 

кулинарного использования 

корнеплодов» 
1.6. Заполнение таблицы   «Условия и 

сроки хранения овощных 

полуфабрикатов» 

12 



 10 

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 

документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические 
требования; 

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

2. Разделка рыбы с костным скелетом. 

Кулинарное назначение рыбных 

полуфабрикатов. Условия и сроки 

хранения рыбных полуфабрикатов. 

2.1. Составление технологической схемы 

«Разделка рыбы с костным скелетом» 

2.2. Составление технологической схемы 
«Разделка рыбы на филе (пластование)» 

2.2. Организация рабочего места 

«Разделка рыбы на филе (пластование)» 

2.3. Составление технологической схемы 

«Разделка рыбы осетровых пород» 

2.4. Заполнение таблицы   «Особенности 

обработки некоторых видов  рыб» 

2.5. Заполнение таблицы  «Кулинарное 

использование рыбных полуфабрикатов» 

2.6. Заполнение таблицы  «Условия и 

сроки хранения рыбных полуфабрикатов 

 на предприятиях общественного 
питания» 

2.7. Решение задач 

12 

3. Приготовление полуфабрикатов из 

рыбы. 

3.1. Составление технологической карты 

блюда «Котлеты или биточки рыбные» 

(рец. 510) 

3.2. Организация рабочего места 

3.3. Приготовление полуфабриката для 

блюда «Котлеты или биточки рыбные» 

3.4. Составление технологической карты 

блюда «Тельное из рыбы» (рец. 514) 

3.5. Приготовление полуфабриката для 

блюда «Тельное из рыбы» 

12 



 11 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

- использовать различные способы 
обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента; 

- организовывать их упаковку на 

вынос, хранение с учетом   

требований к безопасности готовой 

продукции. 

 

Итого 36 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации рабочей программы УП.01.01 Учебная практика профессионального 

модуля ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента предусмотрены 

следующие специальные помещения:  

«Учебный кулинарный цех» оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования 

в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 

организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 

(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен 

новыми изданиями. 

          4.2.1. Основные печатные издания 

1. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

3.  ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.   2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с. 

4.  ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6.  ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

7.  ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8.  ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.  

9.  ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10.  СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

11.  СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

12.  СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

13.  СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
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государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

14. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н. 

15.  Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

  18. Технология продукции общественного питания: учебник / А.С. Ратушный, Б.А. 

Баранов, Т.В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. 

— 240 с. ЭБС “ZNANIUM.COM” http://znanium.com/catalog/product/1016432 

19. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : 

учебное пособие / под ред. Л.П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 376 с. ЭБС “ZNANIUM.COM” http://znanium.com/catalog/product/983545 

20. Термины и определения в индустрии питания. Словарь / Л. А. Маюрникова, М. С. 

Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2023. — 244 с. — ISBN 978-5-507-47266-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/351782  

21. Чельдиева, Л. Ш. Технология продукции общественного питания : методические 

указания / Л. Ш. Чельдиева. — Владикавказ : Горский ГАУ, 2025. — 160 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/504197   

22. Николенко, П. Г. Контроль качества и ХАССП на предприятиях общественного питания 

: учебник для спо / П. Г. Николенко, М. В. Ефремова, А. М. Терехов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2025. — 472 с. — ISBN 978-5-507-52094-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/467801  

3.2.2 Дополнительные источники 

1. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: 

Лабораторный практикум / Липатова Л. П. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-

М, 2016. - 376 с. http://znanium.com/catalog/product/518473  

2.  Технология продукции общественного питания: краткий курс лекций для 

студентов всех форм обучения направления 260800.62 Технология продукции и организация 

общественного питания [Электронный ресурс] / сост.: Е. Ю. Вольф, И. В. Симакова. - Саратов: 

ФГБОУ ВПО "Саратовский ГАУ", 2014. – 73 с. ftp://192.168.7.252/KURS/2014/1841.pdf 

3.  Технология продукции общественного питания: Учебник для вузов 

[Электронный ресурс] : учеб. / А.И. Мглинец [и др.]. — Санкт-Петербург : , 2015. — 736 с. 

https://e.lanbook.com/book/90674  

4.  Технология продуктов общественного питания: Сборник задач [Электронный 

ресурс]: Учебное пособие / Джабоева А.С., Тамова М.Ю. - М.:Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2018. 

- 256 с. http://znanium.com/catalog/product/942765  

5.  Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс]: учебник / Е.Б. Мрыхина. — М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 

2017. — 416 с. — (Профессиональное образование). http://znanium.com/catalog/product/752579  

6.  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс]: учебник / Васюкова А., Любецкая Т.Р. - М.:Дашков и К, 2017. 

- 416 с. http://znanium.com/catalog/product/512131   

7.  Организация производства и логистика предприятий общественного питания 

(Магистратура) [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Н.С. Родионова [и др.].— Воронеж : 

ВГУИТ, 2016. — 126 с. https://e.lanbook.com/book/92225  

8.  Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник 

для вузов [Электронный ресурс] : учеб. / И.Р. Смирнова [и др.].— Санкт-Петербург : , 2013. — 

232 с.  https://e.lanbook.com/book/90691 

 

 

http://znanium.com/catalog/product/1016432
http://znanium.com/catalog/product/983545
https://e.lanbook.com/book/351782
https://e.lanbook.com/book/504197
https://e.lanbook.com/book/467801
http://znanium.com/catalog/product/518473
https://e.lanbook.com/book/90674
http://znanium.com/catalog/product/942765
http://znanium.com/catalog/product/752579
http://znanium.com/catalog/product/512131
https://e.lanbook.com/book/92225
https://e.lanbook.com/book/90691


14 
 

4.2.2. Основные электронные издания  

9.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. питания / 

Авт.-сост. : А. И. Здобнов, В. А. Цыганенке — К. : Арий, 2015, 688 с. 

10. http://pravo.gov.roxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

11. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

12. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

13. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

14. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

15. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

16. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

17. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

          4.5. Общие требования к организации практики 

Требования к организации практики изложены в локальном акте ФГБОУ ВО 

Вавиловский университет «Положение о порядке проведения практики обучающихся, 

осваивающих основные образовательные программы среднего профессионального 

образования». 

Учебная практика проводится образовательным учреждением при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и 

реализуется концентрированно в рамках профессионального модуля. 

УП.01.01 Учебная практика проводится после завершения теоретического обучения по 

профессиональному модулю ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

Обязательным условием допуска к УП.01.01 Учебная практика является освоение 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

МДК.01.02  Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции  

для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального 

модуля ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Учебная практика проводится в форме практической подготовки. 

Руководителем учебной практики от учебного заведения разрабатывается и выдается 

обучающимся задание, в котором приводится конкретный перечень подлежащих освоению и 

разработке задач/вопросов по профессиональному модулю. Выполнение задания по учебной 

практике является обязательным условием допуска к производственной практике (по 

профилю специальности) в рамках профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

Форма отчетности: дневник практики, отчет по практике. 

Форма оценки – дифференцированный зачет. 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 

преподавателями дисциплин профессионального цикла. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным. Руководители практики 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

http://pravo.gov.roxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 

3 года. 

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ (ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

Результаты  

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы контроля 

и оценки  

ПК 1.1  Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами  

 

Организовывает и проводит  подготовку рабочих мест, 

подготовку к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

Подбирает в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, обработке 

различными методами, экзотических и редких видов 

сырья, приготавливает  полуфабрикаты  сложного 

ассортимента; 

Осуществляет упаковку хранение готовой продукции и 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

Контролирует качество и безопасность обработанного 

сырья и полуфабрикатов; 

Контролирует хранение  и расход продуктов; 

Применяет регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдает санитарно-

эпидемиологические требования 

ТА: Экспертная оценка 

при прохождении 

практики 

ПА: 

Дифференцированный 

зачет 

ПК 1. 2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи.  

Проводит безопасную обработку различными 

методами, экзотических и редких видов сырья; 

Упаковывает, хранит обработанное  сырье с учетом 

требований к безопасности; 

Контролирует  качество и безопасность  обработанного 

сырья и полуфабрикатов; 

Обеспечивает наличие, контролирует рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

Применяет регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдает санитарно-

эпидемиологические требования; 

 

ТА: Экспертная оценка 

при прохождении 

практики 

ПА: Дифференцированный 

зачет 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента. 

Приготавливает  полуфабрикаты  сложного 

ассортимента; 

Контролирует качество и безопасность  

полуфабрикатов; 

Контролирует  хранение и расход продуктов. 

ТА: Экспертная оценка 
при прохождении 

практики 

ПА: Дифференцированный 

зачет 
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ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Разработке ассортимента полуфабрикатов; 

Разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода полуфабрикатов; 

 

ТА: Экспертная оценка 

при прохождении 

практики 

ПА: Дифференцированный 

зачет 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и 

развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Результаты  

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 
Формы и методы контроля и оценки  

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

 

Выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

Наблюдение, мониторинг, оценка 

содержания портфолио студента 

ОК. 02 

Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и 

информационные технологии 
для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

 

Осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Выполнение самостоятельных работ по 

практике, с   использованием электронных 

источников. 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

 
Планирует  и реализовывает собственное 

профессиональное и личностное развитие 

Мониторинг выполнения работ на учебной 

практике.  

ОК 04.  

Эффективно взаимодействовать 

и работать в коллективе и 

команде 

 

Работает  в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействует с 

коллегами, руководством, клиентами 

Наблюдение за ролью обучающегося при 

взаимодействии с членами коллектива. 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 
государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

 

Осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

Наблюдение за навыками работы в 
глобальных, корпоративных и локальных 

информационных сетях. 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 
межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

 

Проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрирует осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей применяет 

стандарты антикоррупционного 

поведения 

Мониторинг выполнения работ на учебной 

практике 
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антикоррупционного поведения 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

 

 

Содействует  сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действует в чрезвычайных ситуациях 

Мониторинг выполнения работ на учебной 

практике 

ОК 09 

Пользоваться профессиональной 
документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

 

Пользуется профессиональной 
документацией на государственном и 

иностранном языках 

Выполнение самостоятельных работ по 
практике, с   использованием электронных 

источников. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


