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1. Паспорт программы практики 

 

1.1. Место учебной практики в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена (далее ППССЗ) 
Учебная практика УП.01.01 принадлежит к профессиональному циклу, проводится в 

3 семестре. 
1.2. Цели и задачи учебной практики 

Цель: закрепление и углубление знаний, полученных студентами в процессе 
теоретического обучения; приобретение необходимых умений, навыков и опыта 
практической работы по изучаемой специальности. 

Задачи: формирование у студента общих и профессиональных компетенций; 
приобретение практического опыта, реализуемого в рамках ОП СПО по основным видам 
профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 
профессиональных компетенций по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 
дело»; проверка знаний, полученных при изучении ПМ.01 «Организация и ведение 
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента». 

Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента. 

В ходе прохождения практики обучающийся должен 

иметь практический опыт в: 
 разработке ассортимента полуфабрикатов; 
 разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

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

 контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
• контроле хранения и расхода продуктов. 

                 уметь: 
 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 



готовой продукции. 

                    знать: 
  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 
 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

 рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

 правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 
сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

 правила составления заявок на продукты. 

                 обладать общими и профессиональными компетенциями 

 

1.3. Трудоемкость освоения программы учебной практики: 

Трудоемкость освоения учебной практики УП.01.01 составляет 2 недели (72 часа). 

 

2. Результаты практики 

Результатом учебной практики является: 
освоение общих компетенций (ОК) 

Код Наименование результата 

практики 

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

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

 



профессиональных компетенций (ПК):  

Код Наименование результата 

практики 

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

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

 

3. Структура и содержание программы практики 

3.1. Структура практики 

Коды 

формируемы
х 

компетенций 

Наименование 

профессиональног
о модуля 

Объем 
времени, 

отведенны
й на 

практику 

(в неделях, 
часах) 

Период 

проведени
я практики 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПМ.01 «Организация и ведение 
процессов приготовления и подготовки 
к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 
ассортимента» 

2 недели, 72 часа. 3 семестр 

 

  



3.2. Содержание практики 

Виды 

деятельности 

Виды работ Содержание 

освоенного 

учебного 

материала, 
необходимого 

для выполнения 
видов работ 

Наименован
ие 

дисциплин, 
междисциплинарны

х курсов с 

указанием тем, 
обеспечивающих 

выполнение видов 

работ 

Количеств
о часов 

(недель) 

Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления 
и подготовки к 
реализации 
полуфабрикато
в для блюд, 
кулинарных 
изделий 
сложного 
ассортимента 

 Изучение 
характеристики 
различных видов 
продуктов и сырья 

Тема 1 
Классификация и 
ассортимент 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

Изучение 
характеристики 
полуфабрикатов 
высокой степени 
готовности 

  

Тема 2 
Международные 
термины, понятия 
в области 
обработки 
экзотических и 
редких видов 
сырья. 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

Изучение 
характеристики 
полуфабрикатов 
промышленной 
выработки  

Тема 3 Правила 
адаптации 
рецептур. 
 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

Изучение 
способов 
механической 
кулинарной 
обработки 
различных видов 
сырья 

Тема 4 
Характеристика 
процессов 
обработки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов из 

них 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

 Изучение 
способов тепловой 
кулинарной 
обработки сырья и 
готовой 
продукции 

Тема 5 

Технологические 
принципы 
производства 
кулинарной 
продукции   

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

 Изучение выбора 

и комбинирование 
различных 
способов 
обработки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов с 
учетом требований 
к процедурам 
обеспечения 
безопасности и 
качества 
продукции на 
основе принципов 

Тема 6 

Характеристика 
способов 
обработки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов. 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 



ХАССП и 
требований 
СанПиН 

 Изучение 
способов хранения 
обработанного 
сырья и готовых 
полуфабрикатов: 
интенсивное 
охлаждение, 
шоковая 
заморозка, 
вакуумирование: 
условия, 
температурный 
режим, сроки 
хранения 

Тема 7 
Характеристика 
способов хранения 
обработанного 
сырья и готовых 
полуфабрикатов 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

 Изучение 
процессов, 
формирующих 
качество и 
безопасность 
обработанного 
сырья и готовых 
полуфабрикатов. 

Тема 8 Физико-

химические 
процессы. 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

 Изучение 
организации 

работы по 
обработки сырья 

Тема 9 

Организация работ 
по обработке сырья 
и приготовлению 
полуфабрикатов 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

 Изучение 
организации 

приемки сырья, 
продуктов, 
материалов по 
количеству и 
качеству, в 
соответствии с 
заказом. 

Тема 10 Оценка 
наличия и 
ресурсное 
обеспечение 
выполнения заказа. 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

 Изучение 
требований к 
организации 
рабочих мест с 
учетом 
оптимизации 
процессов, 
обеспечения 
последовательност
и и поточности 
технологических 
операций, 
требований 
производственной 
санитарии и 
гигиены. 

Тема 11 

Организация и 
техническое 
оснащение 
процессов 
обработки сырья и 
производства 
полуфабрикатов 
для кулинарной 
продукции 
сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
заказом, методы 
оптимизации 
производственных 
процессов, 
обеспечения 
ресурсосбережения 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 



и безопасности 
сырья и 
продукции. 

 Изучение 
безопасных 
условий труда в 
процессе 
обработки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов 
для сложной 
кулинарной 
продукции 
(техника 
безопасности, 
пожарная 
безопасность, 
охрана труда). 

Тема 12 Виды, 
назначение, 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
современного 
технологического 
оборудования, 
инвентаря, 
инструментов, 
используемых при 
обработке сырья, 
приготовлении 
полуфабрикатов и 
их хранении, 
подготовке к 
транспортировани
ю. 

МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

6 

 

4. Условия организации и проведения практики 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики: 
- программа учебной практики; 
- договор об организации практики; 
- направление на практику; 
- индивидуальное задание; 
- дневник практики; 
- аттестационный лист; 
- характеристика работы обучающегося; 
- отчет по практике. 
 

4.2. Требования к учебно-методическому обеспечению практики 

Практика имеет целью комплексное освоение студентами ПМ.01 Организация и 
ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента, формирование общих и профессиональных 
компетенций, а также приобретение необходимых умений и практического опыта.  

Учебная практика проходит в лабораториях кафедры Технологии продуктов 
питанияи товароведения Школы Кавказского гостеприимства СКФУ « Учебный 

кулинарный цех» и «Учебный кондитерский цех».  
Для написания отчета студентам выдаются Методические указания по организации и 

проведению учебной практики и индивидуальные задания. 

Индивидуальные задания по ПМ.01 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента: 

1. Ассортимент полуфабрикатов  из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для  сложных блюд. 

2. Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со 

склада и от поставщиков, и методы  определения  их качества. 

3. Виды  рыб  и  требования  к  их качеству для  приготовления сложных блюд. 

4. Основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей  головы, утиной и гусиной печени. 

5. Требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени.



6. Требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и 
поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде. 

7. Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 
зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы. 

8. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени. 

9. Методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 
приготовления сложных блюд. 

10. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 
безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы. 

11. Технология приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 
птицы. 

12. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 
мяса, рыбы и домашней птицы. 

13. Способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы 
для приготовления сложных блюд. 

14. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса. 
15. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса.  

16. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 
замороженном  виде. 

 

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебной практики УП 01.01 осуществляется в учебных помещения,
 лаборатории кафедры Технологии продуктов питания и товароведения 
Школы Кавказского гостеприимства СКФУ соответствуют требованиям техники безопасности и 
противопожарной безопасности при проведении учебной практики., предусмотренных ФГОС 
СПО.   

Материально-техническое обеспечение соответствует профессиональной деятельности и 
дает возможность овладеть установленными компетенциями по всем осваиваемым видам 
деятельности, предусмотренным программой, с использованием современных технологий, 
материалов и оборудования. 

Все помещения соответствуют требованиям техники безопасности и противопожарной 
безопасности при проведении учебной практики. 

 

4.4. Перечень основной и дополнительной литературы, интернет-ресурсов, 
необходимых для проведения практики 

Основные источники: 
1. Мошков, В.И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления 

полуфабрикатов из рыбы: учебное пособие / В.И. Мошков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 60 

с. — ISBN 978-5-8114-3142-7. — Текст: электронный // Электронно-библиотечная система «Лань»: 
[сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/113380. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.05): учебное пособие / авт.-сост. 
О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2018. - 275 с.: ил. - (Среднее 
профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-28641-8; то же [Электронный 
ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486045 ЭБС 

3. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06): учебное пособие / авт.-
сост. А.А. Богачева, О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дон: Феникс, 2018. - 181 с.: табл., 
схем. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-29809-1; то 
же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486054     ЭБС 

Дополнительные источники: 
1. Приготовление блюд из овощей и грибов (ПМ.01): учебное пособие / авт.-сост. А.А. 

Богачева, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону: Феникс, 2018. - 265 с.: табл. - (Среднее 



профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-28640-1; то же [Электронный 
ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486046 ЭБС  

Интернет-источники: 

www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф - поваров 

www.foodservice-info.ru – журнал индустрии общественного питания 

www.hotres.ru – ресторанный и гостиничный бизнес 

www.pitportal.ru - Вестник индустрии питания 

www.frio.ru – федерация рестораторов и отельеров России 

 

4.5. Требования к руководителям практики от образовательного учреждения 

Руководителем практики является преподаватель, осуществляющий обучение студентов в 
рамках профессиональной подготовки. 

Требования к уровню квалификации руководителя практики определяются ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

5. Контроль и оценка результатов практики 

По завершении практики в 3 семестре студент пишет отчет по практике и сдает 
дифференцированный зачет (защита отчета по практике). 


