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1.1. Место учебной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Программа учебной 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:      

 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; 
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 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 учебной практики:  

         144     часа 
 

 

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ  
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Результатом освоения программы учебной практики является овладение 

обучающимися следующими профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 

 

В процессе освоения профессионального модуля обучающиеся должны овладеть 

общими компетенциями (ОК): 

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 учебной 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; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах; 
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 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 УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 3.1. Тематический план программы учебной 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 учебной 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 

  5. Первичная  кулинарная обработка рыбы. Подготовка рыбы к 
использованию, организация рабочего места, оттаивание рыбы, очистка 

6 
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от чешуи, нарезка, определение процента отходов, хранение. Отработка 

способов разделки рыбы. 

  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.  

Дифференцированный зачёт. 

6 

  Итого 144 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 
                     

4.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению  
Для реализации программы профессионального модуля  

              ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест (средства обучения): 

- классная доска; 

- столы; 

- стулья. 

Технические средства обучения: 

- переносная мультимедийная система. 

Средства обучения  

- инструкционные и технологические карты; 

- плакаты. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- моечная ванна;  

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- планетарный миксер; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф холодильный; 

- аппарат для вакуумной упаковки; 

- микроволновая печь. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой для выполнения лабораторных и практических занятий по 

ПМ 02: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы 

продуктов); 

- ножи поварской тройки; 

- мусат для заточки ножей; 

- рыбочистка ручная; 

- щипцы универсальные; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- венчик; 

- ложки; 
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- мерный стакан; 

- сито; 

- половник; 

- тяпка; 

- пинцет; 

- миски из нержавеющей стали; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- корзины для отходов;  

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- перчатки силиконовые. 

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

промышленности: учебник для средн. профес. образования/Л.В.Мармузова, 

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 
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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 

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://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-%20show_art=2758
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            http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 

          Интернет-ресурсы: 
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. 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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Требования к руководителям практики от организации: 

Руководителем практики от организации может быть: 

1. Руководитель предприятия 

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. 
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