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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ ПМ.01  ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

 1.1. Область применения программы 

Программа учебной 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 освоения основных видов 

деятельности (ВД): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

1.2. Цели учебной практики: формирование у обучающихся знаний, 

первичных практических умений / опыта деятельности в рамках 
профессиональных модулей ОПОП СПО.  

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, 
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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, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов; 

знать: 

требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 
 

1.4. Формы контроля 

Учебная практика – дифференцированный зачет. 
 

1.5. Количество часов на освоение программы учебной практики   

Всего  -   72 ч 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 
 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ  ОСВОЕНИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ПРАКТИКИ ПМ.01  ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

Результатом освоения программы учебной 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 УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

3.1.Тематический план учебной практики 

 
Ко

д 

ПК 

Код и 

наименование 

профессионально

го модуля 

Количеств

о часов по 

ПМ 

Виды работ Наименовани

е тем 

практики по 

профилю 

профессии 

Количеств

о часов  по 

темам 

ПК 

1.1 

 

ПК 

1.2 

 

 

ПМ.01 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

72 – Оценка 

качества овощей  

грибов  

органолептическ

им способом; 

Подбор 

производственно

го инвентаря и 

оборудования 

для обработки и 

приготовления 

блюд из овощей 

и грибов; 

– Обработка, 

нарезка 

различными   

методами овощей 

и грибов; 

– Приготовление 

полуфабрикатов из 

овощей 

Первичная  

кулинарная 

обработка 

овощей и 

грибов, 

приготовление  

полуфабрикат

ов 

12 
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ПК 

1.1 

 

ПК 

1.2 

 

ПК 

1.3 

 

 

  – Оценка 

качества свежей 

и мороженной 

рыбы и 

морепродуктов  

органолептическ

им способом; 

Подбор 

производственно

го инвентаря и 

оборудования 

для обработки и 

приготовления 

блюд из рыбы; 

– Кулинарная 

обработка и 

разделка рыб 

разных пород; 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из рыбы; 

Разработка 

ассортимента 

полуфабрикатов 

из рыбы и 

морепродуктов. 

Подготовка 

рыбы и  

приготовление 

полуфабрикат

ов для простой 

и сложной 

кулинарной 

продукции 

18 

ПК 

1.1 

 

ПК 

1.2 

 

 

ПК 

1.4 

  – Оценка 

качества мяса и 

мясопродуктов  

органолептическ

им способом; 

Подбор 

производственно

го инвентаря и 

оборудования 

для обработки и 

приготовления 

блюд из мяса; 

– Кулинарная 

разделка мяса; 

– Приготовление 

полуфабрикатов 

из мяса; 

Разработка 

ассортимента 

полуфабрикатов 

из мяса. 

Подготовка  

мяса и  

приготовление 

полуфабрикат

ов  для 

простой и 

сложной 

кулинарной   

продукции 

24 
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3.2. Содержание учебной практики 

 
Код и наименование 

профессионального 

модуля и тем практики 

по профилю 

специальности 

Содержание практики Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента  

 72  

Тема 1: Первичная  

кулинарная обработка 

овощей и грибов, 

приготовление  

полуфабрикатов 

1. Инструктаж по технике 

безопасности, организация рабочего 

места. Первичная обработка и нарезка 

клубнеплодов, корнеплодов, 

капустных, луковых,  тыквенных, 

томатных овощей, определение 

процента отходов, соблюдение условий 

хранения. 

2. Первичная обработка плодовых 

овощей, свежих и соленых огурцов. 

Фарширование овощей. Упаковка, 

соблюдение условий хранения. 

Первичная обработка грибов: нарезка, 

охлаждение и замораживание; 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

ПК 

1.1 

 

ПК 

1.2 

 

 

ПК 

1.4 

  – Оценка 

качества птицы и 

дичи  

органолептическ

им способом; 

Подбор 

производственно

го инвентаря и 

оборудования 

для обработки и 

приготовления 

блюд из птицы и 

дичи 

– Кулинарная 

разделка птицы; 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из птицы и дичи; 

Разработка 

ассортимента 

полуфабрикатов 

из птицы. 

Подготовка 

домашней 

птицы и 

приготовление 

полуфабрикат

ов для 

сложной   

кулинарной 

продукции. 

18 
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обработка салатных, десертных, 

пряных овощей. 

 

Тема 2: Подготовка рыбы 

и  приготовление 

полуфабрикатов для 

простой и сложной 

кулинарной продукции 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Организация рабочего места для 

обработки рыбы, первичная обработка 

чешуйчатой, бесчешуйчатой, 

осетровой рыбы. Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы «кругляш», 

рыба отварная, рыба припущенная, 

требования к качеству п/ф. 

Соблюдение сроков хранения. 

4. Приготовление полуфабрикатов 

из рыбы (рыба, жаренная основным 

способом, рыба, жаренная во фритюре, 

рыба фри, рыба жаренная с зеленым 

маслом, рыба в тесте, зразы донские, 

рыба жаренная на решетке). Первичная 

кулинарная обработка рыбы для 

фарширования. Определение процента 

отходов, хранение, требование к 

качеству. 

5. Приготовление рыбной котлетной 

массы и полуфабрикатов из нее 

(котлет, биточков, тефтелей, 

фрикаделек). Приготовление кнельной 

массы. Приготовление полуфабрикатов 

из рыбной котлетной массы с фаршами 

(тельного, зраз, рулета). Требование к 

качеству. Соблюдение сроков 

хранения.  

Обработка морепродуктов (крабов, 

креветок, омаров, лангустов, речных 

раков, кальмаров). Приготовление 

полуфабрикатов из нерыбного водного 

сырья. Требование к качеству 

подготовленных морепродуктов.  

Соблюдение сроков хранения. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 
 

Тема 3: Подготовка  мяса 

и  приготовление 

полуфабрикатов  для 

простой и сложной 

кулинарной   продукции 

6. Приготовление крупнокусковых, 

порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов для жаренья, варки, 

тушения из мяса говядины (лангета, 

антрекота, ромштекса, бифштекса, 

бефстроганов, поджарка, азу, рагу, 

гуляш). Требование к качеству готовых 

п/ф. Соблюдение сроков хранения.  

7. Приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов из 

мяса баранины, свинины (котлеты 

натуральные из баранины и свинины, 

котлеты отбивные из баранины и 

свинины, эскалоп, шницель отбивной; 

шашлык по-карски). Требование к 

качеству готовых п/ф. Соблюдение 

сроков хранения. 

8. Приготовление натуральной 

рубленой массы и полуфабрикатов из 

нее (бифштекс рубленный, котлеты 

натуральные рубленные, шницель 

натуральный рубленный, фрикадельки, 

люля-кебаб). Требование к качеству 

готовых п/ф. Соблюдение сроков 

хранения. 

9. Приготовление котлетной массы и 

полуфабрикатов из нее (котлеты, 

биточки, шницель, тефтели, рулет, 

зразы рубленные). Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

Первичная обработка субпродуктов: 

печень, почки, сердце, ноги и др. 

Приготовление полуфабрикатов из 

субпродуктов. Требование к качеству. 

Сроки хранения. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 
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Тема 4: Подготовка 

домашней птицы и 

приготовление 

полуфабрикатов для 

сложной   кулинарной 

продукции. 

10. Первичная кулинарная обработка 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Заправка тушек птицы. Разруб тушек 

на порционные куски. Приготовление 

мелкокусковых полуфабрикатов из 

птицы. Требование к качеству. 

Соблюдение сроков хранения. 

11. Приготовление полуфабрикатов из 

филе птицы (котлета натуральная, 

котлета панированная, шницель 

столичный, котлета по-киевски). 

Требование к качеству готовых п/ф. 

Соблюдение сроков хранения. 

12. Приготовление полуфабрикатов из 

котлетной массы птицы: биточки, 

котлеты, котлеты пожарские; дичь, 

кролик по столичному, котлеты 

фаршированные грибами др.  

Требование к качеству готовых п/ф. 

Соблюдение сроков хранения. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   
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4. УСЛОВИЕ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ  

 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

практики 

      Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, 
инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 
проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и 

кондитерское дело» (или их аналогов).  

Реализация программы модуля предполагает наличие учебной 
лаборатории: 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  
1. Оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   
Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 
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Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 
Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 
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. 

3. Средства обучения: 
 компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы, раздаточный дидактический 

материал.  

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
 

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: 

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. 
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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 

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. 
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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. 

 

4.2.1. Электронные издания: 

 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 
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: 

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

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4.2.2. 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. 
 

4.3. Кадровое обеспечение учебной практики 

Реализация учебной 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 учебной   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 освоение студентами профессиональных и общих 
компетенций. 

      Руководитель практики от организаций: 

- наличие средне-специального и высшего профессионального образования 
по профилю специальности; 

- наличие практического опыта по профилю не менее 3 лет; 
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- умение оказывать квалифицированную помощь учащимся и давать 

профессиональные наставления; 

- обеспечивать безопасные условия труда, соблюдать санитарно-
эпидемиологическое требование к содержанию предприятий; 

- контролировать деятельность подчиненных по выполнению ими своих 

должностных 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; 

- 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 УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ  

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики 

осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных 

занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения 

практических проверочных и самостоятельных работ. В результате освоения 
учебной 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 

ПК 1.1   

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты  

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 

Подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь 

сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и техник 

приготовления полуфабрикатов виду 

сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, подготовки 

сырья, продуктов, приготовления 

полуфбрикатов, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны 
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ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

труда и технике безопасности: 

– корректное использование цветных 

разделочных досок; 

– раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в перчатках 

при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья 

при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов для 

отпуска на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности 

в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практике; 
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нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

– понимание значимости своей 

профессии 
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патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07.  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 
 


	Овощерезка или процессор кухонный;
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
	Миксер для коктейлей;
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
	Кофемашина с капучинатором;
	Газовая горелка (для карамелизации);
	Овоскоп;

