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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ    

     ПРАКТИКИ 

       
 

1.1. Место производственной практики в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

Программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы (далее ОПОП)  по профессии  СПО  

43.01.09. Повар, кондитер 

код и наименование профессии 

в части освоения профессионального модуля  
 

ПМ 01. «Приготовление и подготовка к реализации  полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента»  
 

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам 

освоения практики 
С целью овладения данным видом деятельности обучающийся в ходе 

учебной практики должен: 

 

иметь практический опыт в: 

  

 Подготовке, уборке рабочего места; 

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

 обработке 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; 

  ведение расчетов с потребителями. 

уметь: 

 Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать методы обработки 

сырья,приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 

сроки хранения.  

   знать:      
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 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной  

                  санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним; 

 требования к качеству, условиям  и срокам хранения овощей, 

грибов,рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовления 

полуфабрикатов. 

 
 

  

  1.3.  Количество часов на освоение программы производственной 

практики:  

         144     часа 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
Результатом освоения программы производственной практики является 

овладение обучающимися следующими профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

развитие 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

Освоение производственной практики обеспечивает достижение обучающимися 

следующих личностных результатов реализации программы воспитания: 

  демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее 

результатов; 

  ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 
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 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями 

практики; 

  конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, 

социального имиджа; 

  готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 

обстоятельствах; 

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых 

людей к работе на благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону; 

  проявление экологической культуры, бережного отношения к родной 

земле, природным богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 

культуры здоровья обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического 

анализа информации, умения ориентироваться в информационном 

пространстве; 

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к 

социально-экономической действительности.
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

   3.1. Тематический план программы производственной практики 

 

№ 

п/п 

Наименование тем практики Кол-во 

часов 
   1 Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

6 

2 Выполнение работ по обработке и подготовке овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

54 

3 Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

24 

4 Выполнение работ по приготовлению  и подготовки к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

60 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

Всего 144 
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3.2 СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Формируемые компетенции 

(код, наименование) 

Наименование МДК, входящих 

в состав ПМ, с указанием 

разделов (тем), 

обеспечивающих выполнение 

видов работ 

Содержание и виды работ Кол-во 

часов 

1 2 3 4 

ПМ 01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

 

МДК.01.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения  кулинарных полуфабрикатов  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

Тема 1.1 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 
материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

 
 

 

 

 

1.Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, 

организация рабочего места повара, подготовка оборудования, 

производственного инвентаря и посуды. Организация рабочего 

места повара  в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

6 

6 

ПК1.2 Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Тема 2.1 

Процесс обработки, 

подготовки овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы,  дичи, кролика 

  

 
2. Организация рабочего места повара при обработке овощей и грибов. 

Первичная обработка клубнеплодов и корнеплодов: подготовка к очистке, 

очистка, нарезка, определение процента отходов, хранение. 

54 

 
6 

  3. Первичная обработка капустных, луковых, очистка, нарезка, 

охлаждение и замораживание овощей, хранение. 

6 

  4. Первичная обработка плодовых, салатных, десертных овощей, грибов. 

Фарширование овощей. Нарезка, охлаждение и замораживание овощей и 

грибов. Подготовка пряностей и приправ, хранение. 

6 
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  5. Первичная  кулинарная обработка рыбы. Подготовка рыбы к 

использованию, организация рабочего места, оттаивание рыбы, очистка 

от чешуи, нарезка, определение процента отходов, хранение. Отработка 
способов разделки рыбы. 

6 

  6.Первичная кулинарная обработка рыбы для фарширования. 6 

  7. Первичная обработка морепродуктов: креветки, кальмары, раки, 

мидии. 

6 

  8. Первичная обработка,  кулинарная разделка и обвалка говяжьей, 

туши, деление на части, обвалка, зачистка, кулинарное  

использование. 

6 

  9. Первичная  обработка,  кулинарная разделка и обвалка бараньей 

и свиной туш, деление туш на части, обвалка, зачистка, кулинарное  

использование. 

6 

  10.Первичная кулинарная обработка домашней птицы, дичи, 

кролика. 

6 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Тема3.1 

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы и из 

нерыбного водного сырья 

 24 

 

11.Организация рабочего места, подготовка оборудования, 
производственного инвентаря и посуды. Отработка  приготовления 

полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 

«кругляши», порционный кусок напластованной рыбы (стейк), филе с 
кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе. 

Приготовление полуфабрикатов из нерыбного  водного сырья: 

ракообразные, моллюски. Требование к качеству. Сроки хранения. 

 

 
6 

12.Приготовление полуфабрикатов из рыбы для разных видов тепловой 

обработки: варка, припускание. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 
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  13.Приготовление полуфабрикатов из рыбы для разных видов тепловой 

обработки: жарка основным способом, во фритюре, запекание. Виды 

панировок. Способы и техника маринования, панирования,  формования 
полуфабрикатов из рыбы. 

6 

  14.Отработка практических навыков приготовления котлетной массы. 

Требования к безопасности хранения. Приготовление полуфабрикатов. 
Требование к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов. 

6 

ПК 1.4 Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

 

 

Тема 4.1 Приготовление 

полуфабрикатов из баранины, 

свинины и телятины 

 60 

15. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины для 

варки, жаренья, тушения. Приготовление порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов для жарки и тушения. Требования к качеству. Сроки 
хранения.   

 

  16.Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из 
говядины для жарки и тушения. Требования к качеству. Сроки хранения.   

6 

 Тема 4.2 Приготовление 

полуфабрикатов из баранины, 

свинины и телятины 

17. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из баранины для варки, жаренья, тушения. Требования к 

качеству. Сроки хранения. Требования к качеству. Сроки хранения. 

6 

  18. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из свинины. Требования к качеству. Сроки хранения. 

6 

  

 

 

 

Тема4.3 Приготовление 

полуфабрикатов из рубленой 

массы 

19.Приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

телятины для жаренья, тушения. Требования к качеству, Сроки хранения. 

6 

20. Приготовление натуральной рубленой массы и полуфабрикаты из нее. 
Требование к качеству. Сроки хранения.  

6 

  21.Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из неё. Требование 

к качеству. Сроки хранения. 

6 
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 Тема 4.4 Приготовление 

полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

22. Приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

домашней птицы. Требования к качеству, сроки хранения. 

6 

  23.Приготовление порционных полуфабрикатов из дичи, кролика. 
Требования к качеству, сроки хранения. 

6 

  24.Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы из птицы, дичи, 

кролика.  Требования к качеству. Сроки хранения.  

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачёта                                                                                                                                     
. 

6 

  Итого 144 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

        Реализация программы практики предполагает наличие:  

- организации, участвующие в проведении практики, предоставляют рабочие места 

практикантам, оборудованные современными техническими средствами; 

-организация рабочих мест с учётом использования современных информационных 

технологий. 

       Производственная практика должна проводиться в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер. 

 
4.2. Перечень документации, необходимой для проведения учебной 

практики 

1.ФГОС СПО по профессии « Повар, кондитер» 

2.Положение «О практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования в ГБПОУ РК «РКИГ». 

3. Учебный план. 

4. Программа профессионального модуля  

ПМ.02  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  
5. Программа практики. 

6. Договор с предприятием. 

7. Приказ на практику. 

8. Направление на практику. 

9. Характеристика обучающегося. 

11. Аттестационный лист. 

12. Дневник для прохождения практики. 

Основные источники: 

1. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой 

промышленности, общественном питании: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования/ Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов, - 3 изд, испр. и 

доп.  - Москва: Издательский центр «Академия», 2020. - 288 с. - ISBN 978-5-

4468 - 9804 -6 

2. Лутошкина Г.Г, Анохина Ж.С. Техническое оснащение и организация 

рабочего места: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина, 5-е изд, стер. - Москва: Издательский центр 

«Академия», 2019. - 240 с. - ISBN 978-5-4468 - 8599-2 

3.  Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ З.П. 

Матюхина, 11-е изд., стер.- Москва: Издательский центр «Академия», 2018. - 

256 с. - ISBN 978-5-4468-3 

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

промышленности: учебник для средн. профес. образования/Л.В.Мармузова, 
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4-е изд.стер. - Москва: Издательский Центр «Академия», 2019 -160 с.- 

ISBN  978-5-7695-8705-4 

5. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования /Т.А. 

Лаушкина. – 4-е изд., стер. – Москва: Издательский центр «Академия», 2019. 

- 240 с. - ISBN 978-5-4468 – 8423-0 

6. Королёв А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования в 2 частях /А.А. 

Королёв, Ю.В. Несвижский, Е.И. Никитенко - Москва: Издательский Центр 

«Академия», 2017.- 256с. - ISBN  978-5-4468-5772-2 

7. Калинина В.М. охрана Труда в организациях питания учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/В.М. Калинина. – 3-е изд. стер.- 

Москва: Издательский центр «Академия», 2020. - 320 с. - ISBN 978-5-4468 – 

9257-0 

8. Андонова Н.И., Организация и ведение процессов приготовления, 

оформленияи подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования /Н.И. Андонова, Т.А. Качурина - Москва: 

Издательский центр «Академия», 2017 – 256 с. - ISBN 978-5-4468 – 3965-0 

9. Самородова И.П., Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий, 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования/ И.П. Самородова - Москва: Издательский центр 

«Академия»,  2017 – 192 с. - ISBN 978-5-4468 – 5795-1. 

10.  Соколова Е.И., Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/Е.И. Соколова- 2-е изд. стер.-  Москва : 

Издательский центр «Академия»,  2018 – 288 с. - ISBN 978-5-4468 – 6242-9 

11. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова-  

Москва : Издательский центр «Академия»,  2015 – 176 с. - ISBN 978-5-4468 –

0310-1 

12. Самородова И.П., Приготовление блюд из мяса и домашней птицы учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.П.Самородова - Москва : 

Издательский центр «Академия»,  2015 – 128 с. - ISBN 978-5-4468 –2315-4 

Дополнительные источники: 

Учебники и учебные пособия: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования / Н.А. Анфимова, - 14-е изд. стер. - Москва: Издательский 

центр «Академия», 2020. - 400 с. - ISBN 978-5-4468 - 9283-9 

2. 3. Шатун Л.Г. Повар: учебное пособие/ Л.Г.Шатун. – Ростов на Дону: 

Издательство Феникс, 2017. – 250 с.: ил. – (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-28363-9 
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3. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Потапова Л.И. и др. Производственное 

обучение профессии «Повар». В 4 частях. Ч. 4. Блюда из яиц  и творога, 

сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого  теста: учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования/ В.П. Андросов, Т.В. Пыжова  и др., 9-е изд., перераб. и доп. - 

Москва: Издательский центр «Академия», 2020. - 128 с. - ISBN 978-5-4468 - 

9692-9(Ч-4). 

4. Харченко Н.Э, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное 

пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/Н.Э Харченко – 10-е 

изд. стер.- Москва: Издательский центр «Академия», 2017. - 512 с. - ISBN 

978-5-4468 -3916-2 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учеб. пособие  для студ. 

учреждений сред. проф. образования/З.П. Матюхина - 11-е изд., стер. – 

Москва: Издательский центр «Академия», 2019. - 336с. - ISBN 978-5-4468-

8552-7 

6. Самородова И.П., Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 

Практикум: учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования/И.П. Смородова – 2 –е изд.стер. Москва: Издательский центр 

«Академия», 2018. – 128с.- ISBN 978-5-4468-6238-2 

7. Качурина Т.А. , Приготовление блюд из рыбы: Практикум: учебное пособие 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ Т.А. Качурина -2-е изд.стер. 

Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 96с.- ISBN 978-5-4468-

6236-8 

 

Электронные ресурсы: 

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

условия хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

          соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-   

          эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронны ресурс]:   

         постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля  

         2001 г. № 18 [в  редакции 1.1.2193-07 «Дополнения №1»].–Режим доступа  
         http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 

3. 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  

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 

ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» 

№ 4»]. – Режим доступа 

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

 

          Интернет-ресурсы: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-%20show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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1.  «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru, http:// povary.ru.,  

http:// vkus.by. 

2. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// 

www.horeca.ru 

3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов.  

4.   http://www.iprbookshop.ru.— ЭБС «IPRbooks» 

           Дополнительные источники: 

Нормативные акты 

 

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

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

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

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

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 

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

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

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

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

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

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с. 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Требования к руководителям практики от образовательного учреждения: 

Реализация основной профессиональной образовательной программы по 

специальности/профессии среднего профессионального образования должна 

обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в 

профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 

 

Требования к руководителям практики от организации: 

Руководителем практики от организации может быть: 

1. Руководитель предприятия 
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2. Заместитель руководителя 

3. Руководитель структурного подразделения 

. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

  

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии 

 наличия положительного аттестационного листа по практике 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 

практике в соответствии с заданием на практику. 

Критериями оценки являются уровень теоретического осмысления 

обучающимися своей практической деятельности (ее целей, задач, содержания, 

методов); степень и качество приобретенных обучающимися профессиональных 

умений, общих и профессиональных компетенций, уровень подготовленности 

обучающихся к самостоятельной профессиональной деятельности. 

«Отлично» ставится обучающемуся, который выполнил в срок и на высоком 

уровне весь намеченный объем работы, требуемый планом практики, обнаружил 

умение правильно определять и эффективно решать основные задачи, оформленный 

пакет отчетной документации по практике. 

«Хорошо» ставится обучающемуся, который полностью выполнил намеченную 

на период практики программу работы, обнаружил умение определять основные задачи 

и способы их решения, проявил инициативу в работе, но не смог вести творческий 

поиск или не проявил потребность в творческом росте, допустил ошибки при 

оформлении отчетной документации по практике. 

«Удовлетворительно» ставится обучающемуся, который выполнил 

программу работы, но не проявил глубоких знаний теории и умения применять ее 

на практике, допускал ошибки в планировании и решении задач и в оформлении 

отчетной документации.   

«Неудовлетворительно» ставится обучающемуся, который не выполнил 

программу практики, не подготовил отчета, допускал ошибки в ходе проведения 

практики. 
раза в 3 года. 
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4.1. Организация практики   

   Перечень документов, необходимых для проведения учебной практики: 

       Перед прохождением практики студентам выдаются задания для прохождения практики, дневники 

производственной практики. Перечень работ и количество часов заполняется мастером в соответствии с рабочей 

программой производственной практики. Перед началом практики студентам необходимо изучить указанные в дневнике 

основные требования безопасности при выполнении производственных работ. С предприятиями заключаются договора 

о прохождении производственной практики. Студент приступает к работе только после издания приказа по учебному 

заведению, проведения вводного инструктажа по требованиям безопасности труда и правилам пожарной безопасности. 

Во время практики каждый студент ежедневно записывает в дневнике все наименования выполненных работ и другие 

данные, указанные в дневнике. 

       За каждым студентом закрепляется наставник, который будет обучать, выдавать задания, оценивать каждый рабочий 

день практики с отметкой в дневнике. Перед началом работы он обязан получить инструктаж на рабочем месте, 
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проверить техническое состояние технологического оборудования — получить наряд для выполнения 

производственных работ. Во время работы студент должен использовать инструменты и приспособления по назначению 

и так, чтобы гарантировать безопасное выполнение программы практики. 

 

4.2.Характеристика рабочих мест (на которых студенты будут проходить производственную практику): 

 

Ресурсы: 

Участок для обработки и приготовлению полуфабрикатов: (подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами) 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, привод универсальный с 

механизмами для нарезки, протирания, взбивания, рыбочистка 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для 

вакуумной упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

 

Участок для обработки сырья: (Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика) 
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Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки 

Механическое оборудование: процессор кухонный, овощерезка или привод универсальный с механизмами для нарезки 

овощей рыбочистка электрическая 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 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, миски (нержавеющая сталь), набор 

ножей «поварская тройка», ножи для разделки, обвалки мяса; мусат для заточки ножей, пинцет рыбочистка ручная; 

корзины для органических и неорганических отходов, горелка газовая ручная для опаливания птицы 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

Участок для приготовления полуфабрикатов: (Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья) 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина 
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Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, куттер или 

бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, 

протирания, взбивания, рыбочистка электрическая 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковшик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ», «ВО», «ВР» и т.д. или из 

пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, 

миски (нержавеющая сталь), рыбочистка ручная, сито, шенуа, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических 

отходов 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

Участок для приготовления полуфабрикатов: (Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика) 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина 
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Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, куттер или 

бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, привод универсальный с механизмами для 

протирания, взбивания, тендрайзер электрический. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ», «ВО», «ВР» и т.д. 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, корзины для органических и неорганических 

отходов 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

 

4.3. Информационное обеспечение обучения: 

Основные источники 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования. М.: ИЦ 

«Академия», 2015.- 400 с. 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: Учебник  для нач. проф. 
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образования. - 7-е издание, / М: ИЦ Академия, 2013. - 256 с. 

3. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студентов учреждений среднего 

профессионального образования/ 5-е издание. Стериотипное – М.: Издательский центр «Академия», 2016.-352 с. 

4. Лутошкина Г.Г. Гигиена и санитария общественного питания: учеб. пособие /Г.Г. Лутошкина. – 7-е издание. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2015. – 64с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. Проф. образования/ Т.А. Качурина. – 3-е изд., - М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 96 с. 

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. —2-е изд., 

доп. — М.: Издательский центр «Академия», 2013.-272с.  

7. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для студ. учрежд. Средн. проф. 

образ./М.В. Володина.-2-е изд., стер.-М.: ИЦ «Академия», 2015.-192 с. 

8. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для студентов учреждений 

среднего профессионального образования. М.: ИЦ «Академия», 2016.-320 с. 

9. Ларионова Н.М. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования. М.: ИЦ «Академия», 2015.-208 с. 

 

Дополнительные источники: 

1.Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 1: 

Механическая обработка продуктов. 7-е издание., стер. – М.:Издательский центр «Академия», 2013.- 112с. 
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2. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А. Качурина. — 7-е изд., стер. — М.: 

Издательский центр «Академия», 2014.-280с. 

 

Нормативные документы: 

1. Здобнов А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (Текст): Для предприятий общественного питания /Авт.- 

сост.: А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко.- К.: Арий, 2013г. – 680 с. 

2. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студентов учреждений среднего 

профессионального образования. М.: ИЦ «Академия», 2014.-512 с. 

 

Федеральные законы: 

1. «О защите прав потребителей» (с изменениями) 25.01.96. 

2. «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 02.01.00. 

3. «Об охране окружающей природной среды», 10.01.02 № 7-ФЗ. 

4. Правила производства и реализации продукции (услуг) общественного питания, Утв. Постановлением Совета 

Министров Правительства Российской Федерации от 13.04.93 №332. 

5.СанПиН 2.3.21078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов. 

6.СанПиН 4.2-123-4116-86 Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов 

7.ГОСТ Р50763-95. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические 

условия. 

8.СанПиН 42-123-4117-86 «Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов». 
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4.4. Общие требования к организации производственной практики:  

 

      Производственная практика осуществляется концентрированно.     

      Производственная практика является составляющей частью профессионального модуля:  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

 

4.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

       Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих проведение

 учебной практики: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее 

профилю преподаваемого профессионального модуля. Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 

разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт 

деятельности в предприятиях общественного питания является обязательным для преподавателей, отвечающих за 

освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны 

проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы 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 безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по 

производственной 

практике; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 
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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  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

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. 

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 полуфабрикатов, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 
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 – соответствие процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям 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, 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 

- практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 

 

 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 
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применительно к различным 

контекстам. 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 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 

процессе выполнения: 

- заданий по 

производственной 

практике; 

 

Промежуточный 

контроль 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических 

заданий на зачете 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике. 

. 

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 
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ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

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 
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4.2.Характеристика рабочих мест (на которых студенты будут проходить производственную практику): 

 

Ресурсы: 

 

Участок для обработки и приготовлению полуфабрикатов: (подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами) 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, привод универсальный с 

механизмами для нарезки, протирания, взбивания, рыбочистка 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для 

вакуумной упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 
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Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 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, корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

Участок для обработки сырья: (Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика) 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки 

Механическое оборудование: процессор кухонный, овощерезка или привод универсальный с механизмами для нарезки 

овощей рыбочистка электрическая 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 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, миски (нержавеющая сталь), набор 

ножей «поварская тройка», ножи для разделки, обвалки мяса; мусат для заточки ножей, пинцет рыбочистка ручная; 

корзины для органических и неорганических отходов, горелка газовая ручная для опаливания птицы 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 
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Участок для приготовления полуфабрикатов: (Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья) 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, куттер или 

бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, 

протирания, взбивания, рыбочистка электрическая 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковшик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ», «ВО», «ВР» и т.д. или из 

пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, 

миски (нержавеющая сталь), рыбочистка ручная, сито, шенуа, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических 

отходов 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

Участок для приготовления полуфабрикатов: (Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика) 
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Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, куттер или 

бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, привод универсальный с механизмами для 

протирания, взбивания, тендрайзер электрический 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ», «ВО», «ВР» и т.д. 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, корзины для органических и неорганических 

отходов 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

 

4.3. Информационное обеспечение обучения: 

 

Примерный перечень нормативных документов отраслевой направленности, 

используемых в учебной деятельности: 

 

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании».  
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2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями)  

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и 

дополнениями)  

4. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»  

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 8 с.  

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 48 с.  

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 

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

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

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

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции 

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

11. 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 

12. 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. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. 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. 

https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.fabrikabiz.ru%2F1002%2F4%2F0.php-show_art%3D2758
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15. 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 

16. 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: 

17. 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. 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий 

общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. Для предприятий общественного питания: 

сборник технических нормативов / Под общ. ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2002. – 632 с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических 

нормативов. – Ч. 1 / Под ред. Ф.Л. Марчука. – М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических 

нормативов. – Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. – М.: Хлебпродинформ, 1997. – 560 с. 

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания /Сост. Л.Е. Голунова. – 8+е 

изд. – СПб: Профикс, 2006. – 688 с. 

23. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: Сборник технических нормативов. – Ч. 5 / Под общ. 

ред. В.Т. Лапшиной. – М., Хлебпродинформ, 2001. – 760 с. 

24. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н 

(зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

25. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

 

 

4.4.Общие требования к организации производственной практики:  
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Производственная практика осуществляется концентрированно. Производственная практика является составляющей 

частью профессионального модуля: ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

 

4.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным 

требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего 

ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 

25 процентов. 

 

Руководство производственной практикой осуществляют мастера производственного обучения, а также работники 

предприятий/организаций, закрепленные за студентами 

Мастера производственного обучения должны иметь уровень образования не ниже среднего профессионального по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года 
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Производственная практика, направленная на освоение рабочей профессии предполагает наличие у мастера уровня 

квалификации по данной рабочей профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ОПОП по специальности 
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ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 
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Объем часов  

Уровень освоения 

1 

2 

3 

4 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

72 

 

Виды работ: 

Содержание 

Тема 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
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1 

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по обработке, нарезке, формовке традиционных видов и экзотических 

видов овощей, грибов, обработке рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи 

6 

2 

Тема 1.2.Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

2 

Организация рабочего места при обработке и нарезке клубнеплодов, корнеплодов и луковых овощей 

6 

2 

3 

Обработка и нарезка капустных и плодовых овощей. Подготовка овощей для фарширования. 

Обработка сушеных, замороженных овощей.  Подготовка пряностей, приправ к приготовлению блюд. Обработка грибов 

6 

2 

4 
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Первичная обработка рыбы с костным и хрящевым скелетом 

6 

2 

5 

Первичная обработка других видов рыб. Обработка нерыбного водного сырья 

6 

2 

6 

Механическая кулинарная обработка мяса свинины, говядины, баранины. Приготовление крупнокусковых п/ф из мяса свинины, говядины, 

баранины 

6 

2 

7 

Первичная обработка птицы, дичи, кролика 

6 

2 
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Тема 1.3.Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 

8 

Приготовление п/ф из рыбы для варки, припускания, жарки 

6 

2 

9 

Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее. Подготовка рыбы к фаршированию 

6 

2 

Тема 1.4.Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

10 

Приготовление порционных и мелкокусковых п/ф из мяса свинины, говядины, баранины. 

Приготовление п/ф из натурально рубленой и котлетной массы 

6 

2 
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11 

Приготовление п/ф из сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика 

6 

2 

 

12 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета 

6 

3 

 

 

 

4. Условия реализации производственной практики 

 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
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Перед прохождением практики студентам выдаются задания для прохождения практики, дневники производственной 

практики. Перечень работ и количество часов заполняется мастером в соответствии с рабочей программой производственной 

практики. Перед началом практики студентам необходимо изучить указанные в дневнике основные требования безопасности 

при выполнении производственных работ. С предприятиями заключаются договора о прохождении производственной 

практики. Студент приступает к работе только после издания приказа по учебному заведению, проведения вводного 

инструктажа по требованиям безопасности труда и правилам пожарной безопасности. Во время практики каждый студент 

ежедневно записывает в дневнике все наименования выполненных работ и другие данные, указанные в дневнике. 

За каждым студентом закрепляется наставник, который будет обучать, выдавать задания, оценивать каждый рабочий день 

практики с отметкой в дневнике. Перед началом работы он обязан получить инструктаж на рабочем месте, проверить 

техническое состояние технологического оборудования — получить наряд для выполнения производственных работ. Во 

время работы студент должен использовать инструменты и приспособления по назначению и так, чтобы гарантировать 

безопасное выполнение программы практики. 

Мастер производственного обучения контролирует студентов по выполнению заданий программы практики, проверяет 

правильность записей в дневниках, оказывает студентам помощь в ведении учёта выполненных работ, присутствует при 

выполнении студентами своей группы квалификационных (пробных) работ. По окончании прохождения практики наставник 

пишет производственную характеристику на студента. После окончания практики студенты сдают дневники мастеру. 

Наличие дневников необходимо для допуска к квалификационному экзамену 

 

4.2.Характеристика рабочих мест (на которых студенты будут проходить производственную практику): 

 

Ресурсы: 
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Участок для обработки и приготовлению полуфабрикатов: (подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами) 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-

витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания, рыбочистка 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для 

вакуумной упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 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, корзины для органических и неорганических отходов 
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Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

Участок для обработки сырья: (Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика) 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки 

Механическое оборудование: процессор кухонный, овощерезка или привод универсальный с механизмами для нарезки 

овощей рыбочистка электрическая 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 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, миски (нержавеющая сталь), набор ножей 

«поварская тройка», ножи для разделки, обвалки мяса; мусат для заточки ножей, пинцет рыбочистка ручная; корзины для 

органических и неорганических отходов, горелка газовая ручная для опаливания птицы 
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Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

Участок для приготовления полуфабрикатов: (Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья) 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-

витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, куттер или бликсер 

(для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, 

взбивания, рыбочистка электрическая 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковшик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ», «ВО», «ВР» и т.д. или из 

пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, миски 
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(нержавеющая сталь), рыбочистка ручная, сито, шенуа, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, щипцы кулинарные, набор 

ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

Участок для приготовления полуфабрикатов: (Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика) 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-

витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, куттер или бликсер 

(для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, привод универсальный с механизмами для протирания, 

взбивания, тендрайзер электрический 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: нитраттестер, машина для вакуумной 

упаковки, термоупаковщик 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная 
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Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ», «ВО», «ВР» и т.д. 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, корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры 

одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

 

4.3. Информационное обеспечение обучения: 

 

Примерный перечень нормативных документов отраслевой направленности, 

используемых в учебной деятельности: 

 

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании».  

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями)  

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и 

дополнениями)  

4. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»  
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5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 

8 с.  

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 48 с.  

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

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

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

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

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного 

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

11. 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 

12. 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. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление 
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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. 

15. 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 

16. 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: 

17. 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. 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий 

общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. Для предприятий общественного питания: 

сборник технических нормативов / Под общ. ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2002. – 632 с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических 

нормативов. – Ч. 1 / Под ред. Ф.Л. Марчука. – М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических 

нормативов. – Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. – М.: Хлебпродинформ, 1997. – 560 с. 

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания /Сост. Л.Е. Голунова. – 8+е изд. 

– СПб: Профикс, 2006. – 688 с. 

https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.fabrikabiz.ru%2F1002%2F4%2F0.php-show_art%3D2758
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23. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: Сборник технических нормативов. – Ч. 5 / Под общ. ред. 

В.Т. Лапшиной. – М., Хлебпродинформ, 2001. – 760 с. 

24. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н 

(зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

25. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

 

 

4.4.Общие требования к организации производственной практики:  

 

Производственная практика осуществляется концентрированно. Производственная практика является составляющей частью 

профессионального модуля: ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

 

 

4.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, 

указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). Педагогические 
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работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях деятельности, 

указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС 

СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 

 

Руководство производственной практикой осуществляют мастера производственного обучения, а также работники 

предприятий/организаций, закрепленные за студентами 

Мастера производственного обучения должны иметь уровень образования не ниже среднего профессионального по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года 

Производственная практика, направленная на освоение рабочей профессии предполагает наличие у мастера уровня 

квалификации по данной рабочей профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ОПОП по специальности 
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5. Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики (видов профессиональной 

деятельности) 

- подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по обработке, нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов, 

обработке рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи  

- подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

- подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов 

- подготовка сырья (традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика), других 

расходных материалов к использованию 

Текущий контроль в форме: 

 

Экспертная оценка при выполнении работ по производственной практике 

 

 

Итоговый контроль: 

 

Экспертная оценка на комплексном экзамене по модулю и дифференцированном зачёте в форме практической работы 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

- безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

- обработка различными методами, подготовка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 
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- утилизация отходов, упаковка, складирование неиспользованного сырья, пищевых продуктов 

- хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Текущий контроль в форме: 

 

Экспертная оценка при выполнении работ по производственной практике 

 

 

Итоговый контроль: 

 

Экспертная оценка на комплексном экзамене по модулю и дифференцированном зачёте в форме практической работы 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 

- приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

- порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов 

- ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Текущий контроль в форме: 

 

Экспертная оценка при выполнении работ по производственной практике 
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Итоговый контроль: 

 

Экспертная оценка на комплексном экзамене по модулю и дифференцированном зачёте в форме практической работы 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

- приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

- порционирование (комплектование) , упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов 

- ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Текущий контроль в форме: 

 

Экспертная оценка при выполнении работ по производственной практике 

 

 

Итоговый контроль: 

 

Экспертная оценка на комплексном экзамене по модулю и дифференцированном зачёте в форме практической работы 

Результаты  

(освоенные общие компетенции)  
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Основные показатели оценки результата 

 

Дискрипторы (показатели сформированности ) 

Формы и методы контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 

 

-Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах 

-Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности 

-Определение этапов решения задачи 

-Определение потребности в информации 

-Осуществление эффективного поиска 

-Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных 

-Разработка детального плана действий 

-Оценка рисков на каждом шагу 

-Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение (выбор) критериев оценки и предложение 

действий по улучшению плана 



64 
 

64 
 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

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

-Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач 

-Проведение анализа полученной информации, выделение в ней главных аспектов 

-Структурирование отобранной информации в соответствии с параметрами поиска 

-Интерпретация полученной информации в контексте профессиональной деятельности 

 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

-Использование актуальной нормативно- правовой документации по профессии (специальности) 

-Применение современной научной профессиональной терминологии 

-Определение траектории профессионального развития и самообразования 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

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

-Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач 

-Планирование профессиональной деятельности 
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Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

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

контекста 

-Грамотное устное и письменное изложение своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке 

-Проявление толерантности в рабочем коллективе 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

-Понимание значимости своей профессии 

-Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

-Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности 

-Обеспечение ресурсосбережения на рабочем месте 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

-Сохранение и укрепление здоровья посредством использования средств физической культуры  
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-Поддержание уровня физической подготовленности для успешной реализации профессиональной деятельности 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

-Применение средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

-Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке 

-Ведение общения на профессиональные темы 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

-Определение инвестиционной привлекательности коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности 

-Составление бизнес- плана 

-Презентация бизнес-идеи 

-Определение источников финансирования 

-Применение грамотных кредитных продуктов для открытия дела 

Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике 
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