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^ ^ П О Р Т ^ ш ч ™ П Ш Г ^ ^ ^ М Ы У Ч Е ^ ^ И П ^ К Т И К И 

Область применения программы: 

Рабочая программа учебной практики является ч а с т ^ основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

(специальности) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

в части освоения квалификации специалист по поварскому и кондитерскому делу 

и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий с л ^ н о г о ассортимента 
(указать виды профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС СПО) 

Цели и задачи производственной практики: 

Закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения 

профессиональных умений обучающихся по изучаемому профессиональному 

м о д у ^ , развитие о ^ и х и профессиональных компетенций, освоение современных 

производственных процессов, адаптация о б у ч ^ щ и х с я к конкретным условиям 

деятельности организаций различных организационно-правовых форм 

Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики по видам профессиональной 

деятельности обучающиеся должны иметь практический опыт: 

ВПД Показатели характериз^щие наличие практического опыта 

В Д 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

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 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики в рамках 

освоения профессионального модуля 72 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 
сформированность у обучающихся общих и профессиональных компетенций в 

рамках модулей ^ О П ^ПО по основным видам профессиональной деятельности 
(ВПД):_ Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
Код Наименование результата освоения практики 

В Д 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

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 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

О К 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности 

О К 3 Планировать и реализо^твать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

О К 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами 

О К 5 Осуществлять у с т н ^ и п и с ь м е н н а коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

О К 6 Проявлять гр^данско-патриотическ^ позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных о^ечеловеческих 
ценностей 

О К 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

О К 8 спользовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

О К 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иност ранном языке 

ОК 10 Выбирать способы р в е н и я задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Наименова Содертание учебного материала Объем часов 

ние тем 

1 2 3 
Тема 1 Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, основных продуктов и 
дополнительн^1х ингредиентов технологическим требованиям. 

6 

Тема 2 Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка 
по накладной соответствия заявке. 

6 

Тема 3 Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 
приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 
чистоты 

6 

Тема 4 Обработка различными способами редких и экзотических видов 
о в ^ е й , грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа. 

12 

Тема 5 Формовка, приготовление различными методами отдельных 
компонентов и полуфабрикатов для б ^ д , кулинарн^хх изделий 
сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического 
сырья. 

12 

Тема 6 Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, 
замор^ивание), порционирование (комплектование), упаковка 
для отпуска на вынос, транспортирования. 

12 

Тема 7 Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов 
из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
дома ней птицы, дичи, кролика с учетом требований по 
безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

6 

Тема 8 Самооценка качества выполнения задания (заказа), 
безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования и т.д.). 

6 

Тема 9 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной терминологии. оддер ание 
визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

6 

Всего часов 72 

Указываются темы учебной практики соответствующего профессионального 

модуля. По каждой теме описывается содержание учебного материала. Объем 

часов определяется по каждой позиции столбца 3. 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 



УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие 

лаборатории по профессии «Повар, кондитер», где располагаются рабочее место 

преподавателя спецдисциплин, рабочие места обучающихся. 

Оснащение: 

- производственный инвентарь, посуда, электроплиты, микроволновая печь, п 

холодильное оборудование, весы настольные, овощерезка, электромясорубка, 

слайсер; комплект учебно-методической документации, комплект плакатов, 

комп^терное обеспечение. 

- производственные столы, раковины; плиты электрические, взбивальная машина, 

миксеры, блендер, пекарский шкаф, весы настольные, производственный инвентарь, 

посуда; 

- автоматизированное рабочее место преподавателя. 

4.^ О^щие требования к организации учебной практики 

Учебная практика проводится преподавателем спецдисциплин. Учебная 
практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими 
занятиями 

4.3 Кадровое обеспечение 

Мастера производственного обучения, ос^ществл^щие непосредственное 

руководство учебной практикой обуча ихся, дол ны иметь квалификационный 

разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или 

среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить 

обязательна стажировку в профильных организациях не реже 1 -го раза в 3 года. 

^ К О Н Т Ш Л ^ О Ц ^ Ж А Р Е ^ Л Ь ^ Т О ^ С Ш ^ ^ г а УЧЕБНОЙ 
ПРАКТИКИ 



Контроль и оценка результатов освоения учебной практики 
осуществляется преподавателем спецдисциплин в процессе проведения 
учебных занятий, самостоятельного выполнения обуч^щимися заданий, 
выполнения практических проверочных работ. В результате освоения 
учебной практики обуч^щиеся проходят пром^уточн^ю аттестац™ в 
форме зачета 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВПД) Формы и методы контроля и 
оценки 

Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов из 
рыбы для сложной кулинарной продукции. 

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

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов из 
мяса для сложной кулинарной продукции 

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

Организовывать подготовку домашней птицы для сложной кулинарной 
продукции 

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

4. 
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