
(ЭЛЕКТРОННЫЙ ДОКУМЕНТ) 

Виды практик  ПП Производственная практика ПМ.03 

 Способы и 

формы 

проведения  
 

 

 Концентрированно  
 

Реализуемые 

компетенции 

ОК 01-11 

 ПК 3.1-3.7    

 

 Результаты  

обучения при 

прохождении 

практики  
 

Знать:   

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

Уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции  

 иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
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инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

- контроля хранения и расхода продуктов  

Трудоемкость, 

час. 

 108 

Содержание 

практики  

 

 Организация рабочих мест. Своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – 

базы практики. Подготовка к работе. Безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов 

в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). Проверка наличия, заказ 

(составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. Выполнение 

задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

порционирования (комплектования), сервировки. Творческое оформление 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов. 

Соблюдение требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. Самооценка качества 

выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции. 

Соблюдение норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д. Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.  

Формы 

отчетности 

  

Дифференцированный зачет – 6 семестр  
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