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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Ф^ОС по 

специальности ^ ^ О 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (базовой 

подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(^ПД): «^1полнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

до^сностям сл^ж^щих (1667^ Иовар)» 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников для предприятий об ественного питания при наличии 

основного об его и среднего (полного) об его образования. пыт работы не 

требуется. 

1.2 Цели и задачи учебной практики: формирование у студентов 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей 

ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения 

рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам 

трудовых процессов, характерных для соответств^щей специальности и 

необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций по избранной специальности. 

Требования к результатам освоения учебной практики: 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной 

деятельности студент должен уметь: 

- проверять органолептическим способом качество сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно им 

пользоваться; 

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные 

виды овощей и грибов; 

- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, отдельные 

компоненты для соусов; 



- использовать различные технологии приготовления и оформления б ^ д и 

изделий; 

- оценивать качество готовых б ^ д и изделий; 

1.3 Количество часов на освоение программы учебной практики: всего 

108 часов 



2 Р Е ^ Л Ь ^ г а О С Ш ^ ^ г а ПЮГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение 
студентами профессиональных и о ^ и х компетенций в рамках модулей ОПОП 
СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

код Наименование результата обучения 

ПК 7.1 Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять 
б ^ д а и гарниры из о в ^ е й и грибов. 

ПК 7.2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и 
гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 
теста. 

ПК 7.3 Готовить основные супы и соусы. 
ПК 7.4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда из рыбы. 
ПК 7.5 Производить обработку сырья ,подготовку полуфабрикатов, 

готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 
ПК 7.6 Готовить и оформлять холодные б ^ д а и закуски. 
ПК 7.7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 
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 реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

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

О К 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном я^1ке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

О К 6 Проявлять гражданско-патриотическ^ позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

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

О К 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языках. 

ОК11 Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 



3 ТЕМАТИЧЕСИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
ПМ.07.01 «Выполнение работ по профессии «Повар» 
3.1 Тематический план учебной практики 

Код 
профессио 
нальных 

компетенц 
ий 

Виды работ оличество часов 
учебной практики 

по 
профессиональном 

у модулю 

ПК 1 
ПК 2 
П К 3 
ПК 4 
ПК 5 
ПК 6 
ПК 7 

Виды работ по профессии «Повар»: 

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования 
для подготовки сырья и приготовления, порционирования и оформления блюд и 
кулинарных изделий, их безопасное использование. 
Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка^ Приготовление с использованием 
различных технологий и варианты оформления и подачи б^юд и кулинарных изделий. 
Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, температура 
подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом. 

108 

ПК 1 
ПК 2 
П К 3 
ПК 4 
ПК 5 
ПК 6 
ПК 7 

Промежуточная аттестация в форме зачета 3 

3.^ Содержание учебной практики 



Код 
проф. 
комп. 

Наименование разделов аименование тем Количес 
тво 

часов по 
темам 

МДК 07.01 Технология приготовления 
простой кулинарной продукции 

108 

ПК 1 Раздел 1. Обработка сырья при 
приготовлении блюд из овощей и грибов 

18 

Тема 1.̂  Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и 
оборудования для подготовки сырья и приготовления б ^ д 

6 

Тема 1.2^роизводить обработку, нарезку, приготовление и оформление б ^ д из 
овощей и грибов 

6 

Тема 1.3Отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов, температура подачи, требования к 
качеству 

6 

ПК 2 Раздел 2. Обработка сырья и 
приготовление б^юд из круп, бобо№1х, 
макаронных изделий, яиц, творога 

18 

Тема 2.1 Приготовление и оформление блюд из круп и бобовых 6 

Тема 2.2 Приготовление и оформление блюд макаронных изделий 6 

Тема 2.ЭТриготовление и оформление б ^ д из яиц и творога. 6 

П К 3 Раздел 3^риготовление супов 12 

Тема 3.1Приготовление и оформление супов овощных , крупяных 6 

Тема 3.2 Приготовление и оформление заправочных супов 6 

ПК 4 Раздел 4. Обработка сырья и 
приготовление б^юд из ^ 1 б ы 

18 

Тема 4.^ Приготовление и оформление б ^ д из отварной и припущенной рыбы 6 



Тема 4.2 Приготовление и оформление блюд из жареной рыбы 6 

Тема 4.3 Приготовление и оформление блюд из тушеной и запеченной рыбы 6 

ПК 5 Раздел 5. Обработка сырья и 
приготовление блюд из мяса и 
домашней птицы 

24 

Тема 5.^ Приготовление и оформление б ^ д из отварного и припущенного мяса 6 

Тема 5.^ Приготовление и оформление б ^ д и^ жареного мяса 6 

Тема 5.3 Приготовление и оформление б ^ д из тушеного и запечённого мяса 6 

Тема 5.4 Приготовление и отпуск блюд из рубленого мяса. Подача 6 

ПК 6 Раздел 6. Приготовление и оформление 
холодных блюд и закусок 

12 

Тема 6.1 Приготовление и оформление и отпуск бутербродов. 6 

Тема 6.^ Приготовление, оформление и отпуск салатов и винегретов 6 

ПК 7 Раздел 7. Приготовление сладких блюд 
и напитков 

6 

Тема 7.^ Приготовление сладких б ^ д . 6 

Промежуточная аттестация: зачет 3 



4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие 

«Лаборатории поваров» и «Лаборатории кондитеров», где располагаются 

рабочее место преподавателя спецдисциплин, рабочие места студентов. 

Оснащение: 

- производственный инвентарь, посуда, электроплиты, микроволновая печь, 

п холодильное оборудование, весы настольные, овощерезка, 

электромясорубка, слайсер; комплект учебно-методической документации, 

комплект плакатов, компьютерное обеспечение. 

- производственн е столы, раковины; плиты электрические, взбивальная 

машина, миксеры, блендер, пекарский шкаф, пароконвектомат, весы 

настольные, производственный инвентарь, посуда; 

- автоматизированное рабочее место преподавателя. 

4.2 Общие требования к организации учебной практики 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения 

и/или преподавателями профессионального цикла в лаборатории и мастерских 

техникума. Учебная практика реализуется рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. 



4.3 Кадровое обеспечение 

нженерно-педагогический состав, мастера производственного обучения, 

ос^ществл^щие руководство учебной практикой студентов, должны иметь 

квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем 

предусматривает ФГОС, среднее или высшее профессиональное образование 

по п р о ф и т профессии, обязательно проходить стажировку в профильных 

организациях не реже одного раза в 3 года. 

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

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики 

осуществляется преподавателем спецдисциплин в процессе проведения 

учебных занятий, самостоятельного выполнения студентами заданий, 

выполнения практических проверочных работ. В результате освоения учебной 

практики студенты проходят п р о м ^ у т о ч н ^ аттестацию в форме 

дифференцированных зачетов. 

Результаты обучения (освоен^ш умения в рамках ^ГЩ) Фор^1 и мето^1 контроля 
и оценки 

Производить первичною обработку сырья, готовить и оформлять 
б ^ д а и гарниры из овощей и грибов. 

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

Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и 
гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 
теста. 

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

Готовить основные супы и соусы 

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

роизводить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить 
и оформлять простые блюда из рыбы. 

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

Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, 
готовить и оформлять б ^ д а из мяса и д о м ^ н е й птицы. 

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

Готовить и оформлять холодные б ^ д а и закуски. 

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

Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки 

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

Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские 
изделия. 

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