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Рабочая программа производственной практики «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, соответствует требованиям ФГОС, создана с учетом программы развития 

КОГПОБУ «Орлово-Вятский сельскохозяйственный колледж». Рабочая программа 

раскрывает содержание знаний, умений, навыков по профессиональному модулю, логику 

изучения модуля с указанием последовательности тем, вопросов и общего количества 

времени на их изучение. Объем содержания оптимален и соответствует объему учебного 

времени по профессиональному модулю, отведенному в учебном плане. Содержание 

дифференцировано с учетом уровневых планируемых предметных результатов, 

выделены практические работы. Представлены основные элементы содержания каждой 

темы. Количество часов, отведенное на изучение курса, тем, разделов соответствует 

развитию обучающихся и усвоению тем. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕН-

НОЙ ПРАКТИКИ   
 

1.1. Область применения программы производственной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. «Повар-

ское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в учебном 

процессе по очной форме обучения. 

1.2. Место производственной практики в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 01 

«Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» предназначена для исполь-

зования в учебном процессе по очной форме обучения. 

Общая трудоемкость учебной практики: 144 часов, 4 недели 

Обязательная часть программы включает: 144 часов. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ 01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» реализуется после изучения общепрофесси-

ональных дисциплин и учебной практики:  

Код дисциплин по учеб-

ному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реали-

зации кулинарных полуфабрикатов 

МДК 01.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации кулинар-

ных полуфабрикатов 

УП.01 

Учебная практика по ПМ 01 «Организация и ведение про-

цессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

1.3. Цели, задачи и планируемые результаты освоения производственной практики 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональ-

ной деятельности: Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответ-

ствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  профес-

сионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований движения 

WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  общих и про-

фессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по специальности,  

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

Задачи практики: 

- формирование у обучающихся умений, навыков; 

-обеспечение целостности подготовки обучающихся к выполнению основных тру-

довых функций; 

- обеспечение связи практики с теоретическим обучением. 

 В результате производственной   практики по профессиональному модулю «Орга-

низация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» обучающийся должен освоить об-

щие и профессиональные компетенции. 

 



 

 

1.3.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач профессиональ-

ной деятельности, применительно к различным кон-

текстам 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры по-

луфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, со-

блюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких ви-

дов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции 

 

ОК 02 

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию ин-

формации, необходимой для выполнения задач про-

фессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профес-

сиональное и личностное развитие 

ОК 04 

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами 

ОК 05 

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке с учетом особенностей со-

циального и культурного контекста 

ОК 06 

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 07 

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ре-

сурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в про-

фессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 



 

 

1.3.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных компетенций Иметь практический опыт  

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов для приготовления полу-

фабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, без-

опасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур по-

луфабрикатов с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.3.3.Перечень личностных результатов 

 

Код Наименование результата обучения 

ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, 

образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации 

ЛР 17 Проявляющий осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, 

языку, вере, гражданской позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; готов и спо-

собен вести диалог с другими людьми и достигать в нем взаимопонимания 



 

 

1.4. Вид практики, этап практики  

Вид практики – производственная  

этап практики – практика по профилю специальности. 

 

1.5. Способ организации практики 

Непрерывно.  

 

1.6. База практики, сроки проведения практики 

Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания.  

Срок проведения практики определяется календарным учебным графиком. 

  



 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Виды работ/ заданий 

Продолжи-

тельность 

/трудоем-

кость, (час) 

Осваивае-

мые ком-

петенции 

Личностные 

результаты 

1.Оценка наличия, выбор в соответ-

ствии с технологическими требовани-

ями, оценка качества и безопасности ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения 

до момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных пра-

вил. 

6 

ПК 1.1; 

ОК 01, 02, 

03 

ЛР 6,17 

2.Оформление заявок на продукты, рас-

ходные материалы, необходимые для 

приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

6 

ПК 1.1, 1.4 

ОК 04, 

05,06 

ЛР 6,17 

3.Выбор, подготовка основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным 

продуктом 

12 

ПК 1.2, 1.2 

ОК 01, 02, 

03, 04, 05, 

06, 07, 10 

ЛР 6,17 

4.Обработка различными способами 

редких и экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сы-

рья, мяса, мясных продуктов, птицы, 

дичи в соответствии заказа. 

24 

ПК 1.1, 1.2, 

1.4 

ОК 01, 02, 

03, 04, 05, 

06, 07, 09, 

10 

ЛР 6,17 

5.Формовка, приготовление различ-

ными методами отдельных компонен-

тов и полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассорти-

мента, в том числе из редкого и экзоти-

ческого сырья. 

24 

ПК 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4 

ОК 01, 02, 

03, 04, 05, 

06, 07, 09, 

10 

ЛР 6,17 

6.Подготовка к хранению (вакуумрова-

ние, охлаждение, замораживание), пор-

ционирование (комплектование), упа-

ковка для отпуска на вынос, транспор-

тирования. 

12 

ПК 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4 

ОК 01, 02, 

03, 04, 05, 

06, 07, 09, 

10 

ЛР 6,17 

 7.Организация хранения обработан-

ного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика с учетом требований по безопасно-

сти обработанного сырья и готовой про-

дукции 

12 

ПК 1.1 

ОК 01, 02, 

03, 07 

ЛР 6,17 

 8.Самооценка качества выполнения за-

дания (заказа), безопасности оказывае-

мой услуги питания (соблюдения норм 
36 

ПК 1.1, 1,3 

ОК 

01,02,03, 

ЛР 6,17 



 

 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности рационирования 

и т.д.). 

04, 05, 06, 

07,10 

9.Консультирование потребителей, ока-

зание им помощи в выборе полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента в соответствии 

с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске на вынос 

12 

ПК 1.1, 1,3 

ОК 

01,02,03, 

04, 05, 06, 

07,10 

ЛР 6,17 

                             всего 144  

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  

- экспертная оценка защиты отчетов по производственной практике; 

-проводится промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

  



 

 

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ПО ПРО-

ХОЖДЕНИЮ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

До начала производственной практики обучающийся:  

1. Проходит медицинский осмотр. 

2. Знакомится с содержанием программы производственной практики.  

3. Получает задание на производственную практику. 

В период прохождения производственную практики:  
1. Своевременно выполняет задания, предусмотренные данной программой. 

2. Ежедневно заполняет дневник практики. 

3. Соблюдает действующие в организации правила внутреннего распорядка. 

4. Соблюдает требования охраны труда и пожарной безопасности. 

После прохождения производственной практики обучающийся предоставляет:  

 аттестационный лист;  

 характеристику;  

 дневник практики;  

 отчет по практике; 

 приложения к дневнику; 

 портфолио. 

 

5. Проходит промежуточную аттестацию по итогам производственной практики на основа-

нии результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих органи-

заций.  

Сроки предоставления обучающимися отчетных документов по практике – последний 

день практики. 

  



 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОД-

СТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

- Производственная практика реализуется на предприятиях общественного питания 

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 чемпи-

онатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 

WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское дело/32 Confec-

tioner/Pastry Cook»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат; 

Микроволновая печь 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

4.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

- Реализация производственной практики обеспечивается дипломированными специ-

алистами и работников организаций, направление деятельности которых соответствует об-

ласти профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной профессиональ-

ной области не менее 3 лет. 

Обучение по модулю осуществляют преподаватели квалификация которых соответ-

ствует требованиям ФГОС. 

Обучающемуся назначаются руководители практики со стороны организации и со 

стороны профессиональной образовательной организации. 

 

4.3. Информационное и методическое обеспечение практики 

Печатные издания: 

1.Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федера-

ции 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.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.2015-01-01. 

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



 

 

4.ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

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

5.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-

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

6.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. 

7.ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-

ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. - III, 12 с. 

8.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с. 

9.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. 

10.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. 

11.Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-

щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12.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. 

13.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-

тания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту-

тельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с. 

14.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. 

15.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродин-

форм, 1997. - 560 с. 

16.Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ.учре-

ждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

17.Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

18.Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова. – 1-е изд. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2015. – 176 с 

19.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: Изда-

тельский центр «Академия», 2016. – 320 с 

20.Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

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

21.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 



 

 

22.Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-

е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

23.Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-

льеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

24.Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с. 

25.Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрика-

тов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений сред.проф.образо-

вания / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 

192 с. 

26.Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2015. – 128 с 

27.Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Акаде-

мия», 2015. – 288 с 

28.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 

 

Электронные издания: 

1.Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федера-

ции 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

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 са-

нитарного 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 санитар-

ного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: 

5.СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

тарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям обще-

ственного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и про-

довольственного 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://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

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

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

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

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

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

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

14.http:/ /www.pitportal.ru/ 

https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fbase.garant.ru%2F
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fpravo.gov.ru%2Fproxy%2Fips%2F%3Fdocbody%3D%26nd%3D102063865%26rdk%3D%26backlink%3D1
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fozpp.ru%2Flaws2%2Fpostan%2Fpost7.html
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.ohranatruda.ru%2Fot_biblio%2Fnormativ%2Fdata_normativ%2F46%2F46201%2F
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Ffcior.edu.ru%2Fcatalog%2Fmeta%2F5%2Fp%2Fpage.html
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.jur-jur.ru%2Fjournals%2Fjur22%2Findex.html
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.eda-server.ru%2Fgastronom%2F
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.eda-server.ru%2Fculinary-school%2F
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.pitportal.ru%2F


 

 

 

Дополнительные источники: 

1 Справочник технолога 

2 Сборник задач по курсу «Технология приготовления общественного питания» 

3 Журналы: «Питание и общество», «Хлеб – соль», «Ресторанный бизнес», «Гастроном», 

«Коллекция рецептов», «Просто и вкусно». 

  



 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

По результатам практики руководителями практики от предприятия и от колледжа 

формируется аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучаю-

щимся профессиональных компетенций, а также характеристика на обучающегося по осво-

ению общих компетенций в период прохождения практики. 

По результатам практики обучающимся составляется отчет, который утверждается 

организацией. 

В качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет фотоматери-

алы, подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом результатов 

ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих предприятий. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного 

аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и колледжа об 

уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики 

организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения 

практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прак-

тике в соответствии с заданием на практику. 

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в колледж и учи-

тываются при прохождении экзамена квалификационного и государственной итоговой ат-

тестации. 

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не 

допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации. 

  



 

 

Аттестационный лист 

освоения студентом профессиональных компетенций во время производственной 

практики 

 

По профессиональному модулю_______________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
1. ФИО студента, № группы, специальность / профессия 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический ад-

рес___________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

3. Время проведения практики ________________________________ 

4. Виды и объем работ, выполненные студентом во время практики:  

-разработка ассортимента полуфабрикатов; 

-разработка, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

-организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

-подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовление по-

луфабрикатов сложного ассортимента; 

-упаковка, хранение готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к без-

опасности; 

-контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

-контроле хранения и расхода продуктов. 

 

5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организа-

ции, в которой проходила практика 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

Дата        Подписи руководителя практики,  

       ответственного лица организации 

 

 

 



 

 

 

Результаты 

обучения 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 

Организовывать подго-

товку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, мате-

риалов для приготовления 

полуфабрикатов в соот-

ветствии с инструкциями 

и регламентами 

 

Выполнение всех действий 

по организации подготовки рабо-

чих мест, оборудования, сырья, 

материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование обо-

рудования, производственного 

инвентаря, инструментов, по-

суды, соответствие виду выпол-

няемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента); 

рациональное размещение обо-

рудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материа-

лов на рабочем месте; 

точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности сырья, про-

дуктов, материалов требованиям 

регламентов; 

соответствие распределения за-

даний между подчиненными в их 

квалификации; 

соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям ре-

гламентов (соблюдение темпера-

турного режима, товарного со-

седства в холодильном оборудо-

вании, правильность упаковки, 

складирования); 

соответствие методов подго-

товки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмеритель-

ных приборов требованиям ин-

струкций и регламентов по тех-

нике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка 

ножей; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- заданий для практиче-

ских занятий; 

- заданий по учебной 

практике; 

- заданий для самостоя-

тельной работы 

 

Промежуточная аттеста-

ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной 

практике 

 



 

 

точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в 

сырье, продуктах; 

соответствие правилам оформле-

ния заявки на сырье, продукты 

 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических 

и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, 

дичи 

Подготовка, обработка различ-

ными методами экзотических ви-

дов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, приго-

товление полуфабрикатов слож-

ного ассортимента: 

 адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продук-

тов; 

 соответствие отходов и потерь 

сырья при его обработке и приго-

товлении полуфабрикатов дей-

ствующим нормам; 

 оптимальность процесса обра-

ботки, подготовки сырья и при-

готовления полуфабрикатов 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора мето-

дов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфаб-

рикатов виду сырья, продуктов, 

его количеству, требованиям ре-

цептуры); 

 профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, меха-

ническим оборудованием, обору-

дованием для вакуумирования, 

упаковки; 

 соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, кон-

систенция, выход и т.д.) особен-

ностям заказа, методам обслужи-

вания; 

 правильное, оптимальное, адек-

ватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, 

подготовки экзотических видов 

сырья, продуктов, приготовле-

ния полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие про-

цессов инструкциям, регламен-

там; 

 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление 

и подготовку к реализа-

ции полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассорти-

мента. 

 

 



 

 

 соответствие процессов обра-

ботки экзотических видов сырья 

и приготовления полуфабрика-

тов стандартам чистоты, требо-

ваниям охраны труда и технике 

безопасности: 

 корректное использование цвет-

ных разделочных досок; 

 раздельное использование кон-

тейнеров для органических и не-

органических отходов; 

 соблюдение требований персо-

нальной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполне-

нии конкретных операций, хра-

нение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная (обя-

зательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабо-

чем месте и в холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование обо-

рудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды; 

 соответствие времени выполне-

ния работ нормативам; 

 соответствие массы обработан-

ного сырья, приготовленных по-

луфабрикатов требованиям дей-

ствующих норм, рецептуре; 

 точность расчетов норм закладки 

сырья при изменении выхода по-

луфабрикатов, взаимозаменяе-

мости сырья, продуктов; 

 адекватность оценки качества го-

товой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, за-

казу; 

 соответствие внешнего вида го-

товых полуфабрикатов требова-

ниям рецептуры; 

 эстетичность, аккуратность ком-

плектования и упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

 

 ПК 1.4. 

 Осуществлять разра-

ботку, адаптацию рецеп-

тур полуфабрикатов с 

 актуальность, соответствие раз-

работанной, адаптированной ре-

цептуры особенностям заказа, 

виду и форме обслуживания: 

 



 

 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

  

 оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, крася-

щих веществ, соответствие тре-

бованиям по безопасности про-

дукции; 

 соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного 

сырья; 

 соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

 актуальность, оптимальность 

формы, текстуры, соответствие 

их способу последующей терми-

ческой обработки; 

 оптимальность выбора, комби-

нирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; со-

ответствие 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 ме-

тодов расчета количества сырья, 

продуктов, массы готового полу-

фабриката действующим мето-

дикам, правильность определе-

ния норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовле-

нии полуфабрикатов; 

 правильность оформления акта 

проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

 оптимальность выбора способа 

презентации результатов прора-

ботки (полуфабрикат, разрабо-

танную документацию); 

 демонстрация профессиональ-

ных навыков выполнения работ 

по обработке экзотических видов 

сырья, приготовления полуфаб-

рикатов сложного ассортимента 

при проведении мастер-класса 

для представления результатов 

разработки 



 

 

 ОК 01 

 Выбирать способы реше-

ния задач профессиональ-

ной деятельности, приме-

нительно к различным 

контекстам 

 точность распознавания слож-

ных проблемных ситуаций в раз-

личных контекстах; 

 адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельно-

сти; 

 оптимальность определения эта-

пов решения задачи; 

 адекватность определения по-

требности в информации; 

 эффективность поиска; 

 адекватность определения источ-

ников нужных ресурсов; 

 разработка детального плана 

действий; 

 правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

 точность оценки плюсов и мину-

сов полученного результата, сво-

его плана и его реализации, пред-

ложение критериев оценки и ре-

комендаций по улучшению 

плана 

 Текущий контроль: 

 экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

 - заданий для практиче-

ских занятий; 

 - заданий по учебной 

практике; 

 - заданий для самостоя-

тельной работы 

  

 Промежуточная аттеста-

ция: 

 экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

 - практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

 - заданий экзамена по мо-

дулю; 

 - экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной 

практике 

  ОК. 02 

 Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной дея-

тельности 

  

 оптимальность планирования 

информационного поиска из ши-

рокого набора источников, необ-

ходимого для выполнения про-

фессиональных задач; 

 адекватность анализа получен-

ной информации, точность выде-

ления в ней главных аспектов; 

 точность структурирования ото-

бранной информации в соответ-

ствии с параметрами поиска; 

 адекватность интерпретации по-

лученной информации в контек-

сте профессиональной деятель-

ности 

 ОК.03 

 Планировать и реализо-

вывать собственное про-

фессиональное и личност-

ное развитие 

 актуальность используемой нор-

мативно-правовой документации 

по профессии; 

 точность, адекватность примене-

ния современной научной про-

фессиональной терминологии 

 ОК 04. 

 Работать в коллективе и 

команде, эффективно вза-

имодействовать с колле-

гами, руководством, кли-

ентами 

 эффективность участия в дело-

вом общении для решения дело-

вых задач; 

 оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 



 

 

 ОК. 05 

 Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста 

 грамотность устного и письмен-

ного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

 толерантность поведения в рабо-

чем коллективе 

  

 ОК 06. 

 Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных об-

щечеловеческих ценно-

стей 

 понимание значимости своей 

профессии 

  

 ОК 07. 

 Содействовать сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

  

 точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной дея-

тельности; 

 эффективность обеспечения ре-

сурсосбережения на рабочем ме-

сте 

 ОК. 09 

 Использовать информа-

ционные технологии в 

профессиональной дея-

тельности 

 адекватность, применения 

средств информатизации и ин-

формационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

 ОК 10. 

 Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном и 

иностранном языках 

  

 адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных вы-

сказываний на известные про-

фессиональные темы); 

 адекватность применения норма-

тивной документации в профес-

сиональной деятельности; 

 точно, адекватно ситуации обос-

новывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые); 

 правильно писать простые связ-

ные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональ-

ные темы 

  

 


