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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАК-
ТИКИ 

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 
ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИ-
НАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.1. Область применения  программы. 
Рабочая программа производственной практики профессионального модуля 01 Ор-

ганизация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрика-
тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента является частью основной 
профессиональной образовательной программы в  соответствии с ФГОС СПО по специ-
альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Рабочая программа производственной  практики используется в образова-
тельном процессе ОБПОУ «ОГТК» 

1.2. Цели и задачи  производственной практики. 
В результате прохождения производственной практики студент должен освоить ос-

новной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента». 

Требования к результатам освоения производственной  практики  
В результате прохождения производственной  практики по видам деятельности обучаю-
щийся должен  
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 тради-
ционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабри-
катов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приго-
товления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обрабо-
танного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 

Уметь: разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-
цептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное исполь-
зование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-
опасности; 

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 докумен-
тацию, 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 безопас-
ности готовой продукции 

Иметь 
прак-
тиче-
ский 
опыт: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменя-

емости 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 ин-
струкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке каче-
ства, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких ви-
дов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрика-
тов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 

 

Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики:  
    Всего -   72  часа;     

 из них в форме практической подготовки  72 часа.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОД-
СТВЕННОЙ   ПРАКТИКИ. 

Результатом освоения рабочей программы производственной практики является 
сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 
умений в рамках профессионального модуля ОПОП (ППКРС) СПО по основному виду 
деятельности (ВД) «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», необ-
ходимых для последующего освоения и профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетен-
ций по избранной специальности личностных результатов.   
2.1. Перечень общих компетенций. 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-
витие. 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-
но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

2.2. Перечень профессиональных компетенций.  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами 

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 по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



 

 

 

 

 

В процессе освоения, обучающиеся должны овладеть личностными результатами 
(ЛР):  
Код личност-
ных резуль-
татов реали-
зации про-

граммы вос-
питания 

 Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

к специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ЛР 14 Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессио-
нального выбора, предопределенные психофизиологическими особенно-
стями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоро-
вья в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 15 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции 
на критику. 

ЛР 16 Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий 
на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освое-
нию, избегающий безработицы, мотивированный к освоению функцио-
нально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие 
объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 17 Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 
образовательной организации. 

ЛР 19 Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексив-
но оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной 
успешности, признающий ценность непрерывного образования. 

ЛР 21 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 
своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 
ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 22 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-
мой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ЛР 24 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-
ностное развитие. 

ЛР 25 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-
легами, руководством, клиентами. 

ЛР 28 Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 
Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 

грамотностью, а также собственной адекватной позицией 

отношению к социально-экономической действительности. 
ЛР 29 Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность. 
ЛР 31 Осознающий выбор специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское 

дело и возможностей реализации собственных жизненных планов; от-
ношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 
решении личных, общественных, государственных, общенациональных 
проблем. 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики. 
 

 

Код 
ПК 

Код и наиме-
нования про-
фессиональ-
ных модулей 

Кол-

во    

ча-
сов 

по 
ПП 

 

Виды работ 

Наименования 
тем производ-
ственной        

практики 

Кол-

во 

часо
в 

1 2 3 4 5 6 

ПК 
1.1.  

ПК 
1.2.  

ПК 
1.3.  

ПК 
1.4.  

 

ПМ.01  
Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния и подготов-
ки к реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, кули-
нарных изделий 
сложного ассор-
тимента 

 

72 1. Оценивать наличие, проверять годность традицион-
ных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ ор-
ганолептическим способом. Оценивать наличие, проверять 
качество живой, охлажденной и мороженой, а также соле-
ной рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, 
проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 
полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых 
полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика перед обработкой.  
2.Обрабатывать различными способами с учетом   
рационального использования сырья, материалов, других 
ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов 
(вручную и механическим способом). Владеть приемами 
минимизации отходов при обработке сырья.  
3. Размораживать мороженую потрошенную и непо-
трошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производ-
ства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными 
методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесче-
шуйчатую, округлой и плоской формы).  
4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать раз-

Тема 1.  
Организация рабочего места. 

6 

Тема 2. 
Механическая 

кулинарная обработка сырья 

18 

Тема 3. 
Приготовление полуфабрика-
тов из рыбы 

18 

Тема 3.1. 
 Приготовление полуфабри-
катов из рыбной котлетной 
массы 

Тема 3.2. Приготовление 
полуфабрикатов из нерыб-
ного водного сырья 

Тема 4.1. Приготовление по-
луфабрикатов из говядины 

18 

Тема 4.2. Приготовление по-
луфабрикатов из баранины, 
свинины и телятины 



 

 

личными способами мясо, мясные продукты, полуфабрика-
ты, домашнюю птицу,  
дичь, кролика  
5. Измельчать пряности и приправы вручную и механи-
ческим способом.  
Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для 
варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, 
во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, 
целая без головы; порционные куски обработанной рыбы 
плоской и округлой формы(стейки, кругляши, порционные 
куски не пластованной рыбы); порционные куски из различ-
ных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из 
пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной 
массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).  
6. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов 
крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.  
7. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, 
подготовку к последующей тепловой обработке.  
8. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрика-
ты из домашней птицы, дичи, кролика.  
9. Нарезать вручную и механическим способом различ-
ными формами, подготавливать к фаршированию традици-
онные виды овощей, плодов и грибов.  
10. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с 
хлебом и без.  
11. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и 
грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика органолептическим способом;  
12. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные 
овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 
13. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предо-
хранять от потемнения обработанные овощи и грибы, уда-
лять излишнюю горечь. 15. Хранить обработанную рыбу, 

Тема 4.3 . Приготовление по-
луфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кро-
лика 

 

6 



 

 

 

 

мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и 
полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном ви-
де.  

14. Порционировать  
(комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из не-
го. Упаковывать на вынос или для транспортирования. Из-
менять закладку продуктов в соответствии с изменением вы-
хода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с уче-
том принятых норм взаимозаменяемости. 

 

  Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  6 



 

 

3.2. Содержание  производственной практики   
 

Код и наименование  
профессионального 

модуля и 

 тем производствен-
ной практики 

 

Содержание практики 

 

 

Объем  
часов 

 

72ч. 

1 2 3 

ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента 

 

 

Тема 1. 
Организация 

рабочего места. 

Содержание 6 

Инструктаж по: 
1. технике безопасности, 2. санитарным требованиям,3. организация рабочего места,  4. подготовки обо-
рудования, производственного инвентаря и посуды.   5. приготовлению полуфабрикатов в соответствии 
с инструкциями и регламентами. 

 

6 

   Тема 2. 
Механическая 

кулинарная обработка сы-
рья 

Содержание 18 

Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов: подготовка к очистке, очистка, нарезка,  опреде-
ление процента отходов, хранение. Первичная обработка капустных, луковых: очистка, нарезка, 
определение процента отходов, хранение. 
Первичная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленых огурцов. Фарширование ово-
щей. Первичная обработка салатных,  десертных овощей: очистка, нарезка, определение процента 
отходов, хранение. Обработка плодовых овощей, грибов: нарезка, охлаждение и замораживание. Подго-
товка пряностей и приправ, определение процента отходов хранение. 

 

6 

 

 

Первичная кулинарная обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой, осетровой рыбы, обработка рыбы для 
фарширования. Обработка морепродуктов: крабов, креветок, омаров, лангустов, речных раков, кальма-
ров. Подготовка рыбы к использованию, организация рабочего места, оттаивание рыбы, очистка от че-
шуи, нарезка, определение процента отходов, хранение. 

 

6 

Первичная кулинарная разделка и обвалка говяжьей, бараньей и свиной туш, деление туш на части, об-
валка, зачистка, кулинарное использование. 
Первичная кулинарная обработка домашней птицы, дичи, кролика. 

 

6 

           



 

 

 

Тема 3. 
 Приготовление полуфаб-
рикатов из рыбы. 

Содержание          18 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приго-
товление полуфабрикатов из рыбы «кругляш», рыба отварная, рыба припущенная, требование к каче-
ству. Сроки хранения. Приготовление полуфабрикатов из рыбы:  
1. рыба, жаренная основным способом, 2.рыба, жаренная во фритюре, 3. рыба фри, 4. рыба жаренная с 
зеленым маслом, 5.рыба в тесте, 6. зразы донские, 7. рыба жаренная на решетке.  

Требование к качеству. Сроки хранения.Температура  подачи. 

6 

 

 

Тема 3.1 Приготовление 
полуфабрикатов из рыбной 
котлетной массы 

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее: приготовление котлет, биточков, те-
фтелей, рулета, тельного, зраз, фрикаделек. Приготовление кнельной массы.  
Требование к качеству. Сроки хранения. Температура подачи. 

 

6 

Тема 3.2. Приготовление 
полуфабрикатов из нерыб-
ного водного сырья  

Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья: ракообразные, моллюски.  
Требование к качеству.  
Сроки  хранения. 

       

         6 

 

Тема 4.1 Приго-
товление полуфаб-
рикатов из говяди-
ны. 

Содержание. 18 

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов для жаренья, для варки, для тушения. Требование к 
качеству. Сроки хранения. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины 
для жарки: приготовление лангета, антрекота, ромштекса, бифштекса, бефстроганов, поджарка. Приго-
товление полуфабрикатов в виде порционных кусков и мелкокусковых полуфабрикатов для тушения: 
азу, гуляш. Требование к качеству.  Сроки  хранения. 

 

6 

 

Тема 4.2 Приго-
товление полуфаб-
рикатов из 

 баранины, свинины и   те-
лятины. 

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины: баранья грудинка фарширо-
ванная, баранина жареная, бараний бок, лопатка рулетом, карбонад, буженина, свинина жареная круп-
ным куском, свинина отварная. Требование к качеству.Сроки хранения. 
Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса баранины, свинины: котлеты натуральные из 
баранины и свинины, котлеты отбивные из баранины и свинины, эскалоп, шницель отбивной. 
Шашлык по-карски,  рагу.  Требование к качеству. Сроки хранения. 

 

6 

 

 



 

 

Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса баранины, свинины, телятины: шашлык, под-
жарка, гуляш, плов. Требование к качеству. Сроки хранения. 
Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной массы мяса: бифштекс рубленный, котлеты 
натуральные рубленные, шницель натуральный рубленный, фрикадельки, люля-кебаб. Требование к ка-
честву.Сроки хранения. 
Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы: котлеты, биточки, шницель, тефтели, рулет, зразы 
рубленные. Требование к качеству. Сроки хранения. 

 

 

 

6 

Тема 4.3 Приготовление 
полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 
кролика. 

Содержание. 6 

Приготовление полуфабрикатов из птицы: котлета натуральная из филе птицы, котлета 

панированная, шницель столичный, котлета по-киевски. Приготовление полуфабрикатов из котлетной 
массы, из птицы: биточки, котлеты, котлеты пожарские. Требование к качеству. 
Сроки хранения. 

 

6 

 

Дифференцированный зачет. 
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4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕН-
НОЙ  ПРАКТИКИ  

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  
Реализация рабочей программы производственной практики предполагает наличие 

Учебной кухни ресторана,  «производственные цеха, с зонами для приготовления кули-
нарной продукции на предприятиях общественного питания:  

Весоизмерительное  оборудование:  весы  электрические тензометри-
ческие для статического взвешивания.  

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита индукционная, фритюрница, 
микроволновая печь, термомиксер, погружной термостат.  

Холодильное оборудование: шкаф холодильный.  
Механическое оборудование: планетарный миксер, блендер ручной погруж-

ной, мясорубка, слайсер, соковыжималка шнековая, кофемолка, дегидратор  
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых про-

дуктов: термометр инфракрасный (пирометр  
бесконтактный), вакуумный упаковщик камерного типа  

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная  
Вспомогательное оборудование: стол производственный, стеллаж со сплош-

ными полками, мойка односекционная со столешницей, ковѐр диэлектрический  
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: набор разделочных досок из пла-

стика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов, подставка для разде-
лочных досок, функциональные гастроѐмкости из нержавеющей стали для хранения и 
транспортировки, крышки к гастроемкостямиз нержавеющей стали, набор кастрюль с 
крышками из нержавеющей стали для индукционных плит, без пластиковых и сили-
коновых вставок, сотейники для индукционных плит, сковороды для индукционных 
плит (с антипригарным покрытием), гриль сковорода для индукционных плит (с ан-
типригарным покрытием), шенуа, сито, венчик, шумовка, молоток металический для 
отбивания мяса, терка 4-х сторонняя, половник, ложки столовые, набор кухонный но-
жей (поварская тройка), овощечистка, лопатка - палетка изогнутая, щипцы универ-
сальные, миски нержавеющая сталь, набор пинцетов для оформления блюд, ножницы 
для рыбы, птицы, тарелка круглая белая плоская, тарелка  глубокая белая, тарелка  
глубокая белая, соусник, пластиковая урна для мусора, скребок для теста, банка для 
хранения жидкостей, диспенсер (пластиковая бутылка с носиком для соуса), миска 
пластиковая, мерный стакан, лопатки силиконовые, лопатка деревянная, кисточка си-
ликоновая, скалка, силиконовый коврик, силиконовый коврик перфорированный, си-
ликоновая форма "кнели", силиконовая форма полусфера средняя, силиконовая форма 
полусфера большая, прихватка - варежка термостойкая силиконовая,   

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного 
аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки сили-
коновые  

 

4.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы  
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, ре-
комендуемые для использования в образовательном процессе.  

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.: Стандар-
тинформ, 2014.- III, 12 с. 
5.ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. 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.: Стандартин-
форм, 2014. – III, 11 с. 
7.ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на про-
дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содер-
жанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  
8.ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сы-
рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
9.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 
во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - 
М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 
10.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-
тания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 
11.Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 
Н.А. Анфимова. – 10-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 400 с.. 
12.Андонова  Н.И., Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: ИЦ «Академия», 2017 г. 
13. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебное пособие. Ростов-на-Дону: 
Феникс, 2015г. 
14.Шумилкина М.Н., Дроздова Н.В. Кондитер: Учебное пособие – Ростов-на-Дону: Фе-
никс, 2015г. 
15.Самородова И.П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента, М: ИЦ «Академия»,  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ  ПРО-
ГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляются 
руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного вы-
полнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В ре-
зультате освоения производственной практики в рамках профессионального модуля обу-
чающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.  

  

Результаты ( 
освоения 

профессиональные 
и общие 

компетенции) 

 

Основные показатели оценки результата 

ПК 1.1   
Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами  

 

 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабо-
чих мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, по-
суды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 
обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрика-
тов сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, 
продуктов, материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 
квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение темпе-
ратурного режима, товарного соседства в холодильном оборудо-
вании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов требованиям ин-
струкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 
ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 
сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  
ПК 1.2.  

Осуществлять обра-
ботку, подготовку 
экзотических и ред-
ких видов сырья: 
овощей, грибов, ры-
бы, нерыбного вод-
ного сырья, дичи.  

 

Подготовка, обработка различными методами экзотических ви-
дов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, приготов-
ление полуфабрикатов сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознава-
ние недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 
приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приго-



 

 

ПК 1.3.  

Проводить приго-
товление и подго-
товку к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента. 

 

 

товления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, вре-
мени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов 
обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабри-
катов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям ре-
цептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 
механическим оборудованием, оборудованием для вакуумиро-
вания, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 
консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам об-
служивания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 
ведение процессов обработки, подготовки экзотических видов 
сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов сложного ас-
сортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки экзотических видов сырья и 
приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требовани-
ям охраны 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, хра-
нение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обяза-
тельная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабо-
чем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование обору-
дования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 
– соответствие массы обработанного сырья, приготовленных 

полуфабрикатов требованиям действующих норм, рецептуре;  
– точность расчетов норм закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требова-

ниям рецептуры; 
– эстетичность, аккуратность комплектования и упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 

ПК 1.4. 

Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур полуфаб-
рикатов с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 

• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие тре-
бованиям по безопасности продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного 
сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   

способу последующей термической обработки; 
• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; соответствие способов обработки  



 

 

виду, кондиции сырья; 
• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сы-
рья; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результа-
тов проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового полуфабриката действующим мето-
дикам, правильность определения норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

– правильность оформления акта проработки новой или адаптиро-
ванной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов прора-
ботки (полуфабрикат, разработанную документацию); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 
обработке экзотических видов сырья, приготовления полуфаб-
рикатов сложного ассортимента при проведении мастер-класса 
для представления результатов разработки 

 

 


