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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.01  ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Область применения программы 

Программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы, в соответствии с ФГОС 

СПО по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части основных видов деятельности 

(ВД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели производственной  практики: формирование у обучающихся  

профессиональных компетенций в условиях реального производства. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в 

результате прохождения практики должен: 

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, 
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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, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов; 

 

 

1.3. Формы контроля: 

производственная практика - дифференцированный зачет. 

1.4.  Количество часов на освоение программы  производственной 

практики 

Всего _108_  часов  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ  ОСВОЕНИЯ  ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПМ.01  ПРИГОТОВЛЕНИЕ И 

ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

Результатом освоения программы производственной практики 

являются сформированные компетенции: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1. 1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1.Тематический план производственной  практики 

 

Код 

ПК 

Виды работ, 

обеспечивающие 

формирование ПК 

Объе

м 

часов 

Уровень 

освоения 

Формат 

практики 

(рассредоточено/ 

концентрировано 

с указанием базы 

практики 

Показатели 

освоения 

ПК 

1 2 3 4 5 6 

 ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

 

108    

ПК 

1.1 

 

ПК 

1.2 

 

Оценка качества 

продуктов  

органолептическим 

способом; Подбор 

производственного 

инвентаря и 

оборудования для 

обработки и 

приготовления блюд из 

овощей, грибов, рыбы, 

мяса и птицы 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

Выполнение первичной 

обработки, нарезки 

различными   способами 

овощей и грибов 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

Приготовление 

полуфабрикатов из овощей 

12 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

Отработка практических 

навыков при охлаждении, 

замораживании 

нарезанных овощей и 

грибов и их 

консервирование. Оценка 

качества полуфабрикатов и 

хранение 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

ПК 

1.3 

Выполнение кулинарной 

обработки и разделки 

рыб разных пород; 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы. 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 
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ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

ПК 

1.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбной 

котлетной массы и 

полуфабрикатов из нее: 

котлеты, тефтели, тельное, 

зразы и т.д. 

 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

ПК 

1.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбного водного сырья. 

Требования к качеству и 

безопасности хранения 

подготовленных п\ф в 

охлажденном и 

замороженном виде. 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

ПК 

1.3 

Комплектование 

полуфабрикатов, 

соблюдение способов 

упаковки, складирования,  

правила, условия, сроки 

хранения полуфабрикатов 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

 

 

 

ПК 

1.1 

 

ПК 

1.2 

 

 

ПК 

1.4 

– Кулинарная разделка 

кусков мяса говядины, 

свинины, баранины 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

 Приготовление 

крупнокусковых, 

порционных и 

мелкокусковых 

полуфабрикатов из 

говядины, баранины, 

свинины 

6  3  рассредоточено Освоен/не 

освоен 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из натуральной рубленой и 

котлетной массы 

говядины, баранины, 

свинины 

6  3  рассредоточено Освоен/не 

освоен 

Кулинарная разделка 

птицы, дичи, кролика 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

птицы, дичи, кролика 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

котлетной массы 

домашней птицы 

 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

Приготовление 

полуфабрикатов     из 

субпродуктов. Требования 

к безопасности хранения. 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 
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Ведение расчетов, 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на 

вынос 

6 3 рассредоточено Освоен/не 

освоен 

Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного 

зачета 

6    
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4. УСЛОВИЕ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

практики 

Производственная практика реализуется в организациях 

общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области. Оборудование предприятий и технологическое 

оснащение рабочих мест производственной практики должно 

соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями 

по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Реализация программы производственной практики предполагает 

наличие специального оснащения: 

1. Оборудование 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Машина для вакуумной упаковки;   

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 
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Моечная ванна двухсекционная. 

2. Инструменты и приспособления: функциональные емкости из 

нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных 

досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с 

цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для 

разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки (металлические), тяпка, тендрайзер ручной, пинцет, 

щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки 

ножей и т.д. 

 

4.2. Требования к документации, необходимой для проведения 

практики: 

- положение о практике  студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы  среднего 

профессионального образования; 

- программа практики. 

 

4.3. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 

4.3.1 Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

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

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. 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.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 
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продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

10. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, 

В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2013. – 416  с. 

11. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 

13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

12. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

13. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

14. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

15. 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», 2016. – 

240 с. 

16. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 

2014. – 160 с. 

18. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 

2013 – 373 с. 

19. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

20. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2013. – 176 с. 

21. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

4.3.2 Электронные издания: 

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 
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дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. 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]. 

3. 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.             

4. 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. 

5. 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            

6. 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 государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

4.3.3 Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., 

Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 

80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., 

Е.И. Соколова – 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 

80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, 

С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 

64 с. 

6. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт 

Америки – 8-е изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» 

(Издательство BBPG), 2010. – 1216 с.: ил. 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4.4. Кадровое обеспечение производственной практики 

Реализация производственной практики по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер профессионального модуля ПМ. 01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента должна обеспечиваться кадрами, имеющими среднее 

профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю. Руководители (преподаватели, мастера 

производственного обучения) практики должны иметь разряд по профессии 

рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для 

выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для руководителей 

(преподавателей, мастеров производственного обучения) практики, они 

должны проходить стажировку в профильных организациях  не реже 1 раза в 

3 года. 

 

Руководитель практики от образовательной организации: 

- разрабатывает программы производственной  практики студентов по 

модулю; 

- разрабатывает тематику индивидуальных заданий для студентов; 

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения 

практики; 

- проводит индивидуальные или групповые консультации в ходе практики; 

- несет ответственность за освоениестудентамипрофессиональных иобщих 

компетенций. 

Руководитель практики от организаций: 

- наличие средне-специального и высшего профессиональногообразования по 

профилю специальности; 

- наличие практического опыта по профилю не менее 3 лет; 

- умение оказывать квалифицированную помощь учащимся и 

даватьпрофессиональные наставления; 

- обеспечивать безопасные условия труда, соблюдать санитарно-

эпидемиологическое требование к содержанию предприятий; 

- контролировать деятельность подчиненных по выполнению ими 

своихдолжностных обязанностей. 

 

4.5. Соблюдение техники безопасности и пожарной безопасности 

В целях обеспечения безопасности студентов и работников 

образовательного учреждения необходимо: 

- соблюдать требования пожарной безопасности; 

- иметь пожарный инвентарь и противопожарную сигнализацию; 

- обеспечивать здание планами эвакуации и иметь эвакуационные 

выходы; 
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- соблюдать правила работы с электрооборудованием; 

- проводить инструктажи по технике безопасности. 

На базах практики также должны обеспечиваться безопасные условия 

труда. Для этого предприятия должны быть оснащены пожарным инвентарем 

и сигнализацией. При прохождении практики проводится инструктаж по 

технике безопасности, целью которого является ознакомление студентов с 

порядком работы, правами на безопасный труд, требованиями и 

обязанностями для соблюдения трудового законодательства. В журналах 

делается соответствующая отметка о прохождении инструктажа по технике 

безопасности.  

В случае перевода студентов, во время прохождения практики на другую 

работу, руководство предприятия обязано провести инструктаж по ТБ. Для 

качественного выполнения работ и прохождения практики предприятие 

должно обеспечивать студентов всем необходимым инвентарем и 

оборудованием. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ  

 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных 

занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения 

практических проверочных и самостоятельных работ. В результате освоения 

производственной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме 

дифференцированного зачета. 

 
Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

 компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ПК1.1 Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Оценка сырья органолептическим 

способом в соответствии с 

Товароведной характеристикой - 

подготовка полуфабрикатов из 

мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы в соответствии с 

Сан Пи Нам  

Текущий контроль: 

Практическое задание, 

контрольные задания. 

ПК1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

-обработка овощей рыбы, 

основных полуфабрикатов из 

рыбы, в соответствии с 

технологическими требованиями и 

установленным заданием; 

-выполнение технологического 

процесса приготовления 

полуфабрикатов из овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

с использованием необходимого 

оборудования в соответствии с 

технологической картой 

Текущий контроль: 

практическое задание, 

контрольные задания. 

Рубежный контроль: 

дифференцированный  зачет. 

ПК1.3Проводитьприготовле

ние и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

выполнение технологического 

процесса приготовления 

разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья с 

использованием необходимого 

оборудования в соответствии с 

технологической картой; 

Текущий контроль: 

практическое задание, 

бракераж. 
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ПК 1.4Проводить 

приготовление и подготовку 

к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, птицы, дичи. 

выполнение технологического 

процесса приготовления 

разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из 

мяса, птицы, дичи, с 

использованием необходимого 

оборудования в соответствии с 

технологической картой. 

Текущий контроль: 

Практическое задание. 

бракераж. 

Рубежный контроль: 

дифференцированный   зачет 

 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

осуществляется руководителем практики.  

Формой отчетности студента по производственной практике является 

письменный отчет о выполнении работ и приложений к отчету, 

свидетельствующих о закреплении знаний, умений приобретении 

практического опыта, формирование общих и профессиональных 

компетенций, освоении профессионального модуля. 

Студент по окончании каждой работы защищает ее. В конце практики 

выставляется зачет по практике. 

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие 

разделы: 

- титульный лист; 

- содержание; 

- практическая часть; 

- приложения. 

Практическая часть отчета по практике включает главы и параграфы в 

соответствии с логической структурой изложения выполненных заданий по 

разделам курса. 

Работа над отчетом по производственной  практике должна позволить 

руководителю оценить уровень развития следующих общих компетенций 

выпускника: 

- Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам (ОК 1 ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер); 

 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности (ОК 2 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер); 

- Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие (ОК 3 ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер); 

- Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами (ОК 4 ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер); 
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- а также профессиональных компетенций, в рамках освоения 

профессионального модуля и установленных ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер.  

Приложения могут состоять из дополнительных справочных 

материалов, имеющих вспомогательное значение. 

Текст отчета пишется от руки или с использованием компьютера в 

Word, распечатывается на одной стороне белой бумаги формата А4 (210х297 

мм). Цвет шрифта- черный, межстрочный интервал – полуторный, гарнитура 

-  TimesNewRoman, размер шрифта – 14 кегль. 
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