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1 Цели и задачи учебной практики  

 

1.1 Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной практики (далее – программа) - является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  базовой подготовки, в части освоения ос-

новного вида деятельности: Организация и ведение процессов приготовления и под-

готовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента; Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

Программа разработана на основе: 

- ФГОС СПО утвержденного приказом Министерства образования и науки Рос-

сийской Федерации № 1565 от 09 декабря  2016 г.  по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело;  

- Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабо-

чих (ЕТКС), выпуск 51, «Повар» (3-4 разряда), утвержден постановлением Минтруда 

России от 5 марта 2004 года N 30; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09 марта 2022г. №113н  

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 11 апреля 2022 г.); 

- Приказа Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения Россий-

ской Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающих-

ся» (вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

- Положения об организации и проведении практики обучающихся колледжа, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы по ФГОС 

СПО, утвержденного начальником колледжа от 24 января 2020 г. 

 
1.2 Результатам освоения практики 

Результаты освоения программы учебной практики направлены на формиро-

вание профессиональных компетенций (ПК) в соответствии с ФГОС СПО и образо-

вательной программой. 
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ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

ПК 7.1. Производить подготовку рабочего места, оборудования, сырья и ма-

териалов для приготовления полуфабрикатов, и кулинарных изделий; 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализа-

ции полуфабрикатов, средней сложности холодных закусок и блюд; 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализа-

ции бульонов и супов; 

 ПК 7.4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализа-

ции горячих закусок, вторых блюд и соусов. 

Код формиру-
емых компе-

тенций 

Индикаторы достижения компетенции Результат обучения 
 

 ПК 1.1 Способен: 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности;  
- контролировать ротацию неиспользованного сырья в 
процессе производства;  
- составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 
для производства полуфабрикатов по количеству и каче-
ству, в соответствии с заказом;  
- оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;  
- распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией;  
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопас-
ной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвен-
таря и технологического оборудования посуды, сырья, ма-
териалов в соответствии с видом работ требованиями ин-
струкций, регламентов, стандартов чистоты;  
- контролировать соблюдение правил техники безопасно-
сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем ме-
сте;  
- контролировать своевременность текущей уборки рабо-
чих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за не-
соблюдение санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;  
- демонстрировать приемы рационального размещения 

Иметь практиче-
ский опыт в: 
- организации и 
проведении подго-
товки рабочих мест, 
подготовки к работе 
и безопасной экс-
плуатации техноло-
гического оборудо-
вания, производ-
ственного инвента-
ря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соот-
ветствии с инструк-
циями и регламен-
тами; обеспечении 
наличия продуктов 
в соответствии с 
заказом, планом 
работы и контроле 
их хранения и рас-
хода с учетом ре-
сурсосбережения. 
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оборудования на рабочем месте повара; 
- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованного сырья, пищевых про-
дуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 
сроков хранения. 

ПК 1.2 Способен: 
- оценивать качество и соответствие технологическим тре-
бованиям экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;  
- распознавать недоброкачественные продукты; контроли-
ровать рациональное использование сырья, продуктов и 
материалов с учетом нормативов;  
- определять степень зрелости, кондицию, сортность сы-
рья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие ме-
тоды обработки, определять кулинарное назначение;  
- контролировать, осуществлять размораживание заморо-
женного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания 
сушеных овощей, грибов различными способами с учетом 
требований по безопасности и кулинарного назначения; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию;  
- контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 
применение различных методов обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кон-
диции, размера, технологических свойств, кулинарного 
назначения;  
- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности (ХАССП);  
- контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов. 

Иметь практиче-
ский опыт в: 
- подборе в соот-
ветствии с техноло-
гическими требова-
ниями, оценке ка-
чества, безопасно-
сти, обработке раз-
личными методами 
экзотических и ред-
ких видов сырья: 
овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, ди-
чи;  
- контроле качества 
и безопасности, 
упаковке, хранении 
обработанного сы-
рья с учетом требо-
ваний к безопасно-
сти; 
 - обеспечении ре-
сурсосбережения в 
процессе обработки 
сырья. 

ПК 2.1 Способен: 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с уче-
том нормативов, требований к безопасности;  
- контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для производства горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок с учетом потребности и имею-
щихся условий хранения;  
- оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 
- распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопас-
ной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвен-
таря и технологического оборудования посуды, сырья, ма-
териалов в соответствии с видом работ требованиями ин-
струкций, регламентов, стандартов чистоты; 
- контролировать соблюдение правил техники безопасно-
сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем ме-
сте; 
- контролировать своевременность текущей уборки рабо-
чих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, 
- разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, пожар-
ной безопасности в процессе работы; 

Иметь практиче-
ский опыт в: 
- организации и 
проведении подго-
товки рабочих мест, 
подготовки к работе 
и безопасной экс-
плуатации техноло-
гического оборудо-
вания, производ-
ственного инвента-
ря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соот-
ветствии с инструк-
циями и регламен-
тами; 
 - обеспечении 
наличия продуктов 
в соответствии с 
заказом, планом 
работы и контроле 
их хранения и рас-
хода с учетом ре-
сурсосбережения. 
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- демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 
- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранения. 

ПК 7.1  
 

Способен: 
- производить подготовку рабочего места согласно произ-
водственной программы предприятия с учетом НТД для 
ПОП; 
- производить подготовку сырья согласно производствен-
ной программы предприятия с учетом НТД для ПОП; 
- соблюдать правила оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и 
методы определения их качества; 
- включать электротехнические приборы, аппараты, маши-
ны, управлять ими и контролировать их эффективную и 
безопасную работу; 
- анализировать условия работы оборудования; 
- знать виды сырья и требования к их качеству для приго-
товления кулинарной продукции; 
 - знать характеристику сырья    
анализировать его пищевую ценность; 
 - анализировать требования к качеству сырья; 
- осуществлять техническую эксплуатацию оборудования; 
- оценивать требования к безопасному хранению сырья, 
полуфабрикатов, изделий; 
- производить различными способами расчеты ингредиен-
тов; 
- выбирать вид сырья и способы обработки, приготовления   
- оценивать основные критерии качества кулинарной про-
дукции; 
- анализировать технологию приготовления кулинарной 
продукции; 
- определять режимы приготовления, реализации и хране-
ния кулинарной продукции; 
- использовать актуальные направления в приготовлении 
кулинарной продукции; 
 - анализировать различные способы и приемы приготов-
ления кулинарной продукции; 
- принимать организационные решения по процессам при-
готовления; 
- оценивать требования к безопасности хранения подго-
товленного продукта 

Иметь практиче-
ский опыт в: 
- подготовке рабо-
чего места для при-
готовления п/ф, 
средней сложности 
холодных закусок и 
блюд, супов, буль-
онов, вторых блюд, 
соусов. 

ПК 7.2 Способен: 
- разрабатывать ассортимент реализуемой продукции; 
- соблюдать правила оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и 
методы определения их   
качества; 
- включать электротехнические приборы, аппараты, маши-
ны, управлять ими и контролировать их эффективную и 
безопасную работу; 
- анализировать условия работы оборудования; 
- знать виды сырья и требования к их качеству для приго-
товления полуфабрикатов, средней сложности холодных 
закусок и блюд; 
 - знать характеристику сырья анализировать его пищевую 
ценность; 

Иметь практиче-
ский опыт в: 
- выполнении работ 
в соответствии с 
технологией и тре-
бованиями органи-
зации; 
- приготовлении 
п/ф, средней слож-
ности холодных за-
кусок и блюд, ис-
пользуя различные 
технологии, обору-
дование и инвен-
тарь. 
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 - анализировать требования к качеству сырья; 
- осуществлять техническую эксплуатацию оборудования; 
- оценивать требования к безопасному хранению сырья, 
полуфабрикатов, изделий; 
- производить различными способами расчеты ингредиен-
тов; 
- выбирать вид сырья и способы обработки, приготовления   
- оценивать основные критерии качества полуфабрикатов, 
средней сложности холодных закусок и блюд; 
- анализировать технологию приготовления полуфабрика-
тов, средней сложности холодных закусок и блюд; 
- определять режимы приготовления, реализации и хране-
ния полуфабрикатов, средней сложности холодных закусок 
и блюд; 
- использовать актуальные направления в приготовлении 
полуфабрикатов, средней сложности холодных закусок и 
блюд; 
 - анализировать различные способы и приемы приготов-
ления полуфабрикатов, средней сложности холодных за-
кусок и блюд; 
- принимать организационные решения по процессам при-
готовления; 
- оценивать требования к безопасности хранения подго-
товленного продукта. 

ПК 7.3 Способен: 
- разрабатывать ассортимент реализуемой продукции; 
- соблюдать правила оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и 
методы определения их качества; 
- включать электротехнические приборы, аппараты, маши-
ны, управлять ими и контролировать их эффективную и 
безопасную работу; 
- анализировать условия работы оборудования; 
- знать виды сырья и требования к их качеству для приго-
товления бульонов и супов; 
 - знать характеристику сырья анализировать его пищевую 
ценность; 
 - анализировать требования к качеству сырья; 
 - осуществлять техническую эксплуатацию оборудования; 
- оценивать требования к безопасному хранению сырья, 
полуфабрикатов, изделий; 
- производить различными способами расчеты ингредиен-
тов; 
- выбирать вид сырья и способы обработки, приготовления 
бульонов и супов 
- оценивать основные критерии качества кулинарной про-
дукции; 
-анализировать технологию приготовления бульонов и су-
пов; 
-- определять режимы приготовления, реализации и хра-
нения бульонов и супов; 
- использовать актуальные направления в приготовлении 
бульонов и супов; 
- анализировать различные способы и приемы приготов-
ления бульонов и супов; 
- принимать организационные решения по процессам при-
готовления; 
- оценивать требования к безопасности хранения подго-
товленного продукта. 

Иметь практиче-
ский опыт: 
- выполнении работ 
в соответствии с 
технологией и тре-
бованиями органи-
зации; 
- приготовлении 
бульонов и супов, 
используя различ-
ные технологии, 
оборудование и ин-
вентарь. 
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1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 
практики: 

 
всего – 10 недель (360 часов). 

Освоение профессионального модуля ведется после изучения общепрофес-

сиональных дисциплин. 

Учебная практика реализуется в организациях, имеющих подразделения соот-

ветствующие видам профессиональной деятельности, заложенных в ФГОС СПО 

специальности. Учебная практика может проводиться в организациях, на УПС, на 

судах, выведенных из эксплуатации, или в структурных подразделениях колледжа. 

Практика осуществляется на основе договоров, заключаемых между органи-

зацией и колледжем. 

ПК 7.4 Способен: 
- разрабатывать ассортимент реализуемой продукции; 
- соблюдать правила оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и 
методы определения их качества; 
- включать электротехнические приборы, аппараты, маши-
ны, управлять ими и контролировать их эффективную и 
безопасную работу; 
- анализировать условия работы оборудования; 
- знать виды сырья и требования к их качеству для приго-
товления вторых блюд и соусов; 
 - знать характеристику сырья анализировать его пищевую 
ценность; 
 - анализировать требования к качеству сырья; 
- осуществлять техническую эксплуатацию оборудования; 
- оценивать требования к безопасному хранению сырья, 
полуфабрикатов, изделий; 
- производить различными способами расчеты ингредиен-
тов; 
- выбирать вид сырья и способы обработки, приготовления 
вторых блюд и соусов 
- оценивать основные критерии качества кулинарной про-
дукции; 
- анализировать технологию приготовления вторых блюд и 
соусов; 
- определять режимы приготовления, реализации и хране-
ния вторых блюд и соусов; 
- использовать актуальные направления в приготовлении 
вторых блюд и соусов; 
- анализировать различные способы и приемы приготов-
ления вторых блюд и соусов; 
- принимать организационные решения по процессам при-
готовления; 
- оценивать требования к безопасности хранения подго-
товленного продукта. 

Иметь практиче-
ский опыт в: 
- выполнении работ 
в соответствии с 
технологией и тре-
бованиями органи-
зации; 
- приготовлении 
горячих закусок, 
вторых блюд и со-
усов, используя 
различные техноло-
гии, оборудование 
и инвентарь 
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2 Результаты освоения учебной практики 
 
Результатом освоения учебной практики является овладение обучающимися 

видами профессиональной деятельности. Выполнение работ по одной или несколь-

ким профессиям рабочих, должностям служащих (повар), в том числе профессио-

нальными (ПК), общими (ОК) компетенциями:  

Код Наименование результата обучения 

Профессиональные компетенции 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрика-
тов 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 

ВД 2  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

ПК.7.1 
Производить подготовку рабочего места, оборудования, сырья и материалов для приготовления 
полуфабрикатов и кулинарных изделий 

ПК 7.2 
Осуществлять приготовление, оформление  и подготовку к реализации полуфабрикатов, средней 
сложности холодных закусок и блюд 

ПК.7.3 Осуществлять приготовление, оформление  и подготовку к реализации бульонов и супов. 

ПК 7.4 
Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации горячих закусок, вторых блюд 
и соусов 
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3 Структура и содержание учебной практики 
 

3.1 Структура учебной практики 

Семестр 
 

Наименование 
 учебной  
практики 

Наименования видов работ учебной практики. 
Всего 
 часов 

3 семестр УП.01.01 
ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента  (ПК 1.1,  ПК 1.2) 

72 

4 семестр УП.02.01 
ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.(ПК 2.1) 

252 

5 семестр УП.07.01 ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. (ПК 7.1 – ПК 7.4) 36 

Всего: 360 
 
3.2 Тематический план учебной практики 

Коды 
 профессио-

нальных  
компетенций 

Наименования разделов учебной практики 

Всего 
часов 
(макс. 

Учебная 
нагруз-

ка) 

Объем времени, отведенный на освое-
ние разделов учебной практики 

Обязательная учебная 
нагрузка обучающегося 

Самостоя-
тельная  
работа 

Всего, 
часов 

в т. ч. планируе-
мые работы,  

часов 
Всего, часов 

1  2  3  4  5  6  

ПК 1.1, ПК 1.2 
 

Раздел 1. Выполнение работ по организации и ведению процессов приготовления и  подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

72 72 72 - 

ПК 2.1  
 

Раздел 2. Выполнение работ по организации и ведению процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного  ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания 

252 252 252 - 

ПК 7.1 - ПК 7.4 
 

Раздел 3. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям слу-
жащих (повар)  

36 36 36  

Всего:  360 360 360   
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3.3 Содержание учебной практики  
Наименование разделов и 

тем практики 
Виды работ 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

УП.01.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-
сортимента    

УП 01.01 Учебная практика на предприятии общественного питания 72  

Тема 1. Разработка ассор-
тимента полуфабрикатов    

Виды поварских работ 12 2 

 Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) характеристики предприятия –1 час; 
2) правил оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков -

5 час. 
3) разработки ассортимента полуфабрикатов-6 

12 2 

Тема 2 Разработка, адапта-
ция рецептур полуфабрикатов 
с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения 
выхода полуфабрикатов Рас-
чет массы мяса, рыбы, птицы  
и сырья растительного проис-
хождения  для изготовления 
полуфабрикатов  

Виды поварских работ 24 2 

 Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) технологической характеристики мясного, рыбного, нерыбного водного сырья, кроликов, дичи и птицы и 
сырья растительного происхождения- 12 час. 
2)разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-
менения выхода полуфабрикатов-12 час. 

24 2 

Тема 3 Организация и про-
ведение подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и  регла-
ментами  

Виды поварских работ 6 2 

Выполнение работ по изучению и освоению: 
организации работы  мясного, рыбного, птицегольевого  и овощного цехов - 6 час. 

6 2 

Тема 4 Подбор в соответ-
ствии с технологическими тре-
бованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке раз-
личными методами экзотиче-
ских и редких видов сырья, 

 Виды поварских работ 18 2 

Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) технологического процесса механической кулинарной обработки мяса и субпродуктов,птицы, дичи, кро-
лика, рыбы и нерыбного водного сырья, овощей, плодов, грибов; производства и ассортимента полуфаб-
рикатов сложного ассортимента -12 час.  
2) подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке 

18 2 
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Наименование разделов и 
тем практики 

Виды работ 
Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

приготовлении полуфабрика-
тов сложного    

различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ас-
сортимента -6 час. 

Тема 5  Упаковка, хранение 
готовой продукции и обрабо-
танного сырья с учетом требо-
ваний к безопасности   

Виды поварских работ 6 2 

Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) упаковке готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности  – 3 час.  
2)  хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности  -3 час. 

6 2 

Тема 6    Контроль качества 
и безопасности обработанного 
сырья и полуфабрикатов   

Виды поварских работ 4 2 

Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) контроля качества и безопасности обработанного сырья  – 2 час; 

2) контроля качества и безопасности полуфабрикатов  – 2 час; 

  

Тема 7    Контроль хранения 
и расхода продуктов. 

Виды поварских работ 2 2 

Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) контроля хранения и расхода продуктов  – 2 час 

 
 

УП 02.01 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
252  

Учебная практика на предприятии общественного питания 252  

Тема 1 Разработка ассорти-
мента горячей кулинарной про-
дукции с учетом потребностей 
различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслужи-
вания    

Виды поварских работ 42 2 

 Выполнению работ по изучению и освоению: 
1) характеристики предприятия – 1 час; 
2) товароведческой характеристики сырья – 29 час; 
3) разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания-12 час; 

42 2 

Тема 2 Разработка, адапта-
ция рецептур с учетом взаимо-
заменяемости сырья, продук-
тов, изменения выхода продук-
ции, вида и формы обслужива-
ния    

Виды поварских работ 24 2 

 Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) Разработки   рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продук-

ции, вида и формы обслуживания  -12 час;  
2) Адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продук-

ции, вида и формы обслуживания   -12 час. 

24 2 

Тема 3 Организация и прове- Виды поварских работ 162 2 
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Наименование разделов и 
тем практики 

Виды работ 
Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

дение подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регла-
ментами подборе в соответ-
ствии с технологическими тре-
бованиями, оценке качества, 
безопасности продуктов, полу-
фабрикатов, приготовлении 
различными методами, творче-
ском оформлении, эстетичной 
подаче горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе ав-
торских, брендовых, регио-
нальных  

Выполнение работ по изучению: 
  1) организации работы горячего цеха – 24 час; 
2) организации работы соусного отделения горячего цеха -12 час 
Выполнение работ по изучению и освоение приготовления: 
1) горячих блюд (супов, соусов, вторых блюд) -90 час; 
2) кулинарных изделий -12 час; 
3) закусок сложного ассортимента -24 час 
  

162 2 

Тема 4 Упаковка, хранение го-
товой продукции с учетом тре-
бований к безопасности    

 Виды поварских работ 12 2 

Выполнение работ по изучению и освоению: 
1) упаковки  готовой продукции с учетом требований к безопасности    – 6 час; 
2)  хранению  готовой продукции с учетом требований к безопасности    – 6 час; 

12 2 

Тема 5   Контроль качества и 
безопасности готовой кулинар-
ной продукции; контроле хра-
нения и расхода продуктов  

Виды поварских работ 
6 2 

Выполнение работ по изучению и освоению проведения контроля качества и  безопасности готовой 
сложной кулинарной продукции на предприятии при приготовлении ее – 6 час. 

6 2 

  Тема 6  Контроль   хранения 
и расхода продуктов  

Виды поварских работ 6 6 

Выполнение работ по изучению и освоению проведения контроля хранения и расхода продуктов – 6 час.   

УП.07.01 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих    

УП 07.01 Учебная практика на предприятии общественного питания 36  

Тема 1 Подготовка рабочего 
места для приготовления п/ф, 
средней сложности холодных 

Виды поварских работ 16 2 

 Выполнение работ по изучению и освоению умений подготовки рабочего места для приготовлению п/ф, 
средней сложности холодных закусок и блюд, супов, бульонов, вторых блюд, соусов – 16 ч  

16 2 
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Наименование разделов и 
тем практики 

Виды работ 
Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

закусок и блюд, супов, бульо-
нов, вторых блюд, соусов  

Тема 2 Приготовление и 
презентация п/ф, средней 
сложности холодных закусок и 
блюд, супов, бульонов, вторых 
блюд, соусов  

Виды поварских работ 20 2 

 Выполнение работ по изучению и освоению умений приготовления п/ф, средней сложности холодных за-
кусок и блюд, супов, бульонов, вторых блюд, соусов, используя различные технологии, оборудование и 
инвентарь – 20 ч 

20 2 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

– ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

– репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

– продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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4 Условия реализации учебной практики 
 

4.1 Общие требования к организации учебной практики  

Организацию подготовки обучающихся к практике, выдачу необходимых доку-

ментов и установление форм отчетности по результатам практики осуществляет 

колледж. 

Учебная практика проводится в сроки, установленные графиком учебного про-

цесса учебного заведения на данный учебный год, и организуется отделом практи-

ческого обучения колледжа совместно с заведующим учебного отделения. 

Обучающиеся заочной формы обучения все виды практик проходят самостоя-

тельно.  

Распределение обучающихся по рабочим местам в мастерской производится 

при участии руководителя практики (мастера производственного обучения).  

 Распределение обучающихся по местам практики и подготовка приказа 

начальника колледжа о направлении на практику осуществляются учебными отде-

лениями на основании информации ОПО о наличии мест в базах практики и индиви-

дуальных договоров о проведении практики, согласованных заведующими учебными 

отделениями и заведующим ОПО. Форма индивидуального договора размещается 

на сайте колледжа (ответственность за актуализацию формы договора на сайте 

колледжа несет ОПО). 

Направление на практику осуществляется приказом по колледжу, подготавли-

ваемым учебным отделением, дневник практики, обучающиеся получают в отделе 

практического обучения колледжа. 

Форму аттестационного листа по профессиональному модулю и характеристи-

ки обучающийся получает у руководителя практики от колледжа.  

По прибытию на место практики обучающиеся должны пройти инструктаж по 

технике безопасности.  

При прохождении учебной практики, продолжительность рабочего дня для 

обучающихся в возрасте до 16 лет – не более 24 часов в неделю, а для обучающих-

ся в возрасте от 16 лет и старше – не более 36 часов в неделю.  

При прохождении учебной практики, не связанной с выполнением физического 

труда – не более 36 часов в неделю независимо от возраста обучающихся.  
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Во время прохождения практики каждый обучающийся должен вести дневник 

практики, разделенный на разделы в соответствии с программой практики и запол-

няемый сразу же по выполнению того или иного пункта программы.  

Отчетными документами по практике являются: 

– дневник практики, подписанный руководителями практики (мастером произ-

водственного обучения, преподавателем); 

– аттестационный лист по профессиональному модулю за период практики, 

заверенный подписью руководителя практики; 

– характеристика за период практики, заверенная руководителем практики. 

После возвращения с практики обучающиеся должны сдать зачеты по резуль-

татам практики руководителю практики от колледжа. Результаты сдачи зачетов по 

результатам практики отражаются в зачетных книжках и в зачетной ведомости в со-

ответствии с рабочим учебным планом (с оценками по шкале – отлично, хорошо, 

удовлетворительно, неудовлетворительно). Обучающиеся, проходившие индивиду-

альную практику и не представившие аттестационный лист и характеристику, к сда-

че зачета не допускаются. 

 

4.2 Требования к материально-техническому обеспечению  
 
Для проведения настоящей практики используется материально-техническая 

база  береговых предприятий общественного питания и учебно-производственных 

мастерских колледжа («Учебный кулинарный цех»). 

Для выполнения программы учебной практики используются производствен-

ные механизмы, устройства и системы, производственная документация и другое 

технологическое оборудование. 

 
4.3 Кадровое обеспечение учебной практики  

 
 Руководители практики (за исключением руководителей учебной плаватель-

ной практики на УПС) назначаются в соответствии с приказом начальника колледжа 

о направлении на практику, как правило, из расчета один руководитель на группу 

практикантов (при групповой форме проведения практики) или на одного практикан-

та (при индивидуальной форме проведения практики). 

 

 Руководители практики назначаются из числа преподавателей или сотрудни-
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ков колледжа, имеющих опыт педагогической или производственной работы и зна-

ющих организацию и специфику проведения практики.  

 
4.4 Информационное обеспечение учебной практики  
 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнитель-

ной литературы. 
 

Виды 
 источников 

Наименование рекомендуемых учебных изданий 

Основные  Широкова, Л. О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции об-
щественного питания [Электронный ресурс]  : учебно-практическое пособие / Л. О. Ши-
рокова, А. В. Широков. - Москва : Русайнс, 2020. - 121 on-line. - 

Технология приготовления пищи. МДК 01.01. Технологический процесс приготовления 
полуфабрикатов для простой и сложной кулинарной продукции [Электронный ресурс]  : 
учебное пособие / ред. В. И. Мошков. - Москва : Русайнс, 2021. - 79 с. 

Ашряпова, А. Х. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продоволь-
ственных товаров (СПО) + еПриложение: тесты [Электронный ресурс]  : учебное посо-
бие / А. Х. Ашряпова. - Электрон. текстовые дан. - Москва : КНОРУС, 2018 

Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» [Электронный ресурс]  : учебное посо-
бие / Е. А. Зайцева. - Санкт-Петербург : Лань, 2020. - 176 on-line 

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. [Электронный ресурс].- «Феникс», 
2020 – 373 с-BOOK.ru. 

Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» [Электронный ресурс]  : учебное посо-
бие / Е. А. Зайцева. - Санкт-Петербург : Лань, 2020. - 176 on-line 

Кондитер. Основы профессиональной деятельности [Электронный ресурс]  : учебно-
практическое пособие / Г. В. Ткачева [и др.]. - Москва : КноРус, 2021. - 196 on-line. - 
(Среднее проф. образование) 

Драгилев, А. И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и конди-
терское [Электронный ресурс]  : учебник / А. И. Драгилев, В. М. Хромеенков, М. Е. Чер-
нов. - 4-е изд. - Санкт-Петербург : Лань, 2020. - 432 on-line. - I 

Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий [Элек-
тронный ресурс]  : учебное пособие для СПО / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. - 4-е 
изд. - Санкт-Петербург : Лань, 2021. - 428 on-line. 

Данильченко, С. А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих десертов [Электронный ресурс]  : учебник / С. А. Данильченко, О. Е. Саенко. - 
Москва : КноРус, 2021. - 215 on-line. 

Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятиях общественного питания 
[Электронный ресурс]  : учебное пособие / Н. Д. Торопова. - 2-е изд., испр. и доп. - 
Санкт-Петербург : Лань, 2019. - 348 on-line. 

Саенко, О. Е. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и го-
рячих десертов [Электронный ресурс]  : учебник / О. Е. Саенко, С. А. Данильченко. - 
Электрон. текстовые дан. - Москва : КноРус, 2018. -  on-line. - (Среднее проф. образо-
вание). 

Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания [Электронный ре-
сурс]  : учеб. пособие / В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко. - Москва : Альфа - М; Инфра-М, 
2018. - 412 on-line : ил. - (ПРОФИЛЬ). - ISBN 

Богушева, В. И. Технология приготовления пищи [Электронный ресурс]  : учебно-
методическое пособие / В. И. Богушева. - 3-е изд. - Ростов на Дону : Феникс, 2018 

Приготовление блюд из овощей и грибов : учебное пособие / Д. Р. Алхасова, А. А. Бо-
гачева. - Ростов на Дону : Феникс, 2018. 

Приготовление блюд из рыбы [Электронный ресурс]  : учебное пособие / сост.: О. В. 
Пичугина, Д. Р. Алхасова, А. А. Богачева. - Ростов на Дону : Феникс, 2018 

Оборудование предприятий общ. Питания Электронный ресурс:Уч.пос. / В.Ф.Кащенко-
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Виды 
 источников 

Наименование рекомендуемых учебных изданий 

М.:НИЦ ИНФРА-М,2018-412с.- Znanium.com 

Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И. 
Богушева.-Ростов н/Д: Феникс, 2018.-374 с. 

Самородова И. П Приготовление блюд из мяса и домашней птицы .Год выпуска: 2017 г 
128 с 

Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы Год выпуска: 2017, 2018 160 с 

Семичева Г. П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок Год выпуска: 
2017 208 с 

Лифиц, И. М. Теоретические основы товароведения [Электронный ресурс]  : учебник / 
И. М. Лифиц.  - Москва : КНОРУС, 2017. 

с 

Дополнитель-
ные, в т.ч. курс 
лекций по 
учебной дисци-
плине, мето-
дические посо-
бия и рекомен-
дации для вы-
полнения 
практических 
занятий, кур-
совых, лабо-
раторных и 
самостоя-
тельных ра-
бот  

ГОСТ  Р 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного пи-
тания, реализуемая населению. Общие технические условия» (01.01.16)  

ГОСТ 31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения. 
(01.01.15) 

ГОСТ Р 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» 
(01.01.16) 

ГОСТ Р 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оцен-
ки качества продукции общественного питания» (01.01.15) 

ГОСТ Р 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию»(01.01.15) 

ГОСТ Р 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания» 
(01.01.15) 

ГОСТ Р 55889-2013 Услуги общественного питания. Система менеджмента безопас-
ности продукции общественного питания. Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 
22000-2007 для индустрии питания 

ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. Классификация и общие требования (01.01.16) 

ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 
формам обслуживания на предприятиях общественного питания  (01.01.16)  

ГОСТ Р 55051-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к кейтерингу 

ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. (01.01.15) 

ГОСТ 31989-2012. Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным 
предприятиям общественного питания. 

ГОСТ 32691-2014. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и 
новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания. 

ГОСТ Р 54609-2011. Услуги общественного питания. Номенклатура показателей ка-
чества продукции общественного питания. 

ГОСТ Р 55323-2012. Услуги общественного питания. Идентификация продукции об-
щественного питания. Общие положения. (01.01.14)  

ГОСТ Р 56725-2015. Услуги общественного питания. Хранение проб продукции обще-
ственного питания на предприятиях общественного питания. 

 

ГОСТ Р 56766-2015. Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния. Требования к изготовлению и реализации. 

Концепция долгосрочного социально-экономического развития РФ на период до 2020 
года (распоряжение правительства РФ от 17.11.2008 № 1662-Р) 

Распоряжение Правительства Российской Федерации от 25 октября 2010 г. N 1873 -р 
"Основы государственной политики Российской Федерации в области здорового пи-
тания населения на период до 2020 года". 

Методика учета сырья, товаров и производства в предприятиях массового питания 
различных форм собственности от 12.08.1994 г. № 1 -1098/32-2 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпитемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья. 

СанПиН 1.1. 1058-01 Организация и проведение производственного контроля за со-
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Виды 
 источников 

Наименование рекомендуемых учебных изданий 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических 
мероприятий. С изменениями и дополнениями 

СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хране-
ния пищевых продуктов. 

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых 
продуктов.  

СанПиН 2.3.6.1066-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям тор-

говли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство ку-
линарной продукции / Под общей редакцией В.Т. Лапшиной. – Издательство «Хлебпро-
динформ», 2006. – 784 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-
тания, 1 часть / Под редакцией Ф.Л. Марчука. – Издательство «Хлебпродинформ», 
1996. – 616 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-
тания, 2 часть / Под общей редакцией Н.А.Лупея. – Издательство «Хлебпродинформ», 
1997. – 560 с. 

Указ президента РФ от 30.01.2010 № 120 «Об утверждении доктрины продоволь-
ственной безопасности РФ" 

Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 
ФЗ-29. 

Федеральный закон «О защите прав потребителей» с изменениями и дополнениями 
от 03.07. 2016 N 265-ФЗ. 

Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 
30.03.1999 № 52-ФЗ (с изменениями и дополнениями) 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания. – М.: А.С.К., 2007 

Интернет-
источники 

Интернет сайты: http://base.garant.ru/, http://www.consultant.ru https://rg.ru, 
http://docs.cntd.ru/, http://ohranatruda.ru/ http://st.vstu.by/ http://www.internet-law.ru/ 

Электронные 
образователь-
ные ресурсы 

ЭБС ЮРАЙТ – (Договор №4559 от 13.04.2021) на оказание услуг по предоставлению 

пользователям доступа к ЭБС согласно договора., https://www.biblio-online.ru  

ЭБС «Академия». ООО «ОИЦ «Академия» - (Лицензионный договор № 000431/ЭБ-19 от 

09.04.2019) на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям. 

https://www.academia-moscow.ru 

ЭБС «Кнорус». ООО «Кнорус медиа» Договор № 18499443 от 013.01.2020 г.на исполь-

зование электронной библиотечной системы BOOK.ru https://www.book.ru 

ЭБС «Университетская библиотека Онлайн» - контракт № 6 от 18.03.2019 г. на оказа-

ние услуг по организации доступа к базовой коллекции ЭБС. https://biblioclub.ru/  
Периодиче-

ские издания 

ШЕФ – АРТ/CHEFART 

Технология пищевой и перерабатывающей промышленности  

АПК-  продукты здорового питания; 

Рыбное хозяйство; 

 
5 Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики 
 
Целью оценки по учебной практике является оценка приобретенного первона-

чального практического опыта и умений в рамках освоения профессиональных мо-

дулей ПМ.01; ПМ.02; ПМ.07 

По результатам практики руководителями практики преподавателями (масте-

ами производственного обучения), формируется аттестационный лист, содержащий 

сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций, а так-

http://base.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://docs.cntd.ru/
http://ohranatruda.ru/
http://st.vstu.by/
https://www.academia-moscow.ru/
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же характеристика на обучающегося по освоению общих компетенций в период про-

хождения практики. 

В период прохождения практики обучающимся ведется дневник практики, ко-

торый должен быть оформлен в соответствии с установленными требованиями и 

подписан непосредственными руководителями практики.  

Руководители практики дают краткий отзыв о работе каждого обучающегося (в 

дневнике практики), отмечая в нем выполнение обучающимися программы практики. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положи-

тельного аттестационного листа по практике, подписанного руководителями практи-

ки (мастерами производственного обучения) от колледжа об уровне освоения про-

фессиональных компетенций; наличия положительной характеристики на обучаю-

щегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и 

своевременности предоставления дневника практики в соответствии с заданием на 

практику. 

Аттестация по итогам учебной практики проводится на основании результатов 

дифференцированного зачета.  

Код и наименование ком-
петенций  формируемые в 

рамках модуля 

Основные показатели  результатов 
подготовки 

Формы 
 и методы оценки 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать под-
готовку рабочих мест, обо-
рудования, сырья, материа-
лов для приготовления по-
луфабрикатов в соответ-
ствии с инструкциями и ре-
гламентами 

Демонстрация знаний по организации 
подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами. Полнота и 
точность выполнения норм охраны тру-
да. Выполнение действий по эксплуата-
ции  технологического  оборудования 

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

Дневник по практике. Ха-
рактеристика. 
Аттестационный лист. 
 
Промежуточный контроль  
дифференцированный зачет 

ПК 1.2. Осуществлять обра-
ботку, подготовку экзотиче-
ских и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, не-
рыбного водного сырья, дичи 

Демонстрация знаний по осуществлении 
обработки, подготовки экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
Полнота и точность выполнения норм 
охраны труда. Выполнение действий по 
эксплуатации  технологического  обору-
дования 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-
ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать под-
готовку рабочих мест, обору-
дования, сырья, материалов 
для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассорти-
мента в соответствии с ин-

Демонстрация знаний по организации 
подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами. 

Экспертное наблюдение и 
оценка на лабораторно - прак-
тических занятиях,  
при выполнении работ по 
учебной практике 

Дневник по практике. Ха-
рактеристика. 
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Код и наименование ком-
петенций  формируемые в 

рамках модуля 

Основные показатели  результатов 
подготовки 

Формы 
 и методы оценки 

струкциями и регламентами Аттестационный лист. 
 

Промежуточный контроль  
дифференцированный за-
чет 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

ПК.7.1. Производить подго-
товку рабочего места, обору-
дования, сырья и материалов 
для приготовления полуфаб-
рикатов и кулинарных изделий 

Демонстрация знаний по подготовке ра-
бочего места, оборудования, сырья и ма-
териалов для приготовления полуфабри-
катов и кулинарных изделий 

Экспертное наблюдение и 
оценка на лабораторно - прак-
тических занятиях,  
при выполнении работ по 
учебной практике 

Дневник по практике. Ха-
рактеристика. 
Аттестационный лист. 
 

Промежуточный контроль  
дифференцированный зачет 

ПК 7.2. Готовить и презен-
товать полуфабрикаты, сред-
ней сложности холодные за-
куски и блюда 

Демонстрация знаний по приготовлению 
и презентации полуфабрикатов, средней 
сложности холодных закусок и блюд. Пол-
нота и точность выполнения норм охраны 
труда. Выполнение действий по эксплуа-
тации  технологического  оборудования 

ПК 7.3. Готовить и презен-
товать бульоны и супы 

Демонстрация знаний по  приготовлению 
и презентации бульонов и супов. Полнота 
и точность выполнения норм охраны тру-
да. Выполнение действий по эксплуатации  
технологического  оборудования 

ПК 7.4. Готовить и презен-
товать вторые блюда и соусы 

Демонстрация знаний по  приготовлению 
и презентации вторых блюд и соусов. Пол-
нота и точность выполнения норм охраны 
труда. Выполнение действий по эксплуа-
тации  технологического  оборудования 

 

6 Сведения о согласовании 
 

 

Программа учебной практики рассмотрена и одобрена на заседании Педаго-

гического совета колледжа 

Протокол № 9 от «14» июня 2024 г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1 
 

Федеральное агентство по рыболовству 
БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Калининградский морской рыбопромышленный колледж 
 

ЗАДАНИЕ НА УЧЕБНУЮ ПРАКТИКУ 
специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 
Задание разработано на основании рабочей программы учебной практики ППССЗ. 

Учебная практика   проводится на 2-3 курсах. 

Цель учебной практики: вид  учебной  деятельности,  направленной  на  формирова-

ние,  закрепление, развитие практических навыков и компетенции в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  

Учебная практика реализуется в рамках профессиональных модулей ППССЗ по ос-

новным видам профессиональной деятельности для последующего освоения общих и про-

фессиональных компетенций по избранной специальности.  

Учебная практика имеет своей целью ознакомить обучающихся с производственным 

процессом в целом, дать комплекс знаний и привить начальные практические умения, необ-

ходимые для получения профессии начального профессионального образования (рабочей 

профессии) по избранной специальности.   

В процессе прохождения практики обучающиеся должны вести дневник практики, 

разделенный на разделы в соответствии с программой практики, заполняемые сразу по вы-

полнении того или иного пункта программы.  

Отчетными документами по практике являются: 

- отчет, выполненный в соответствии с заданием на практику (программой практи-

ки), заверенный производственной печатью и подписью руководителя организации  (печа-

тью организации); 

-  дневник практики, подписанный руководителями практики от берегового предпри-

ятия или экипажа судна и заверенный   печатью; 

-  аттестационный лист за период практики, заверенный печатью (судо-

вой/организации); 

- характеристика за период практики, заверенная печатью (судовой/организации). 

Кадровое обеспечение учебной практики: преподаватели, инструкторы и экзаменато-

ры, осуществляющие руководство учебной практикой, должны соответствовать квалифика-

ционным требованиям ФГОС СПО. 

Содержание отчета о выполнении программы практики 

Отчет по практике выполняется на стандартных листах формата А4 или в общей тет-

ради. Все записи делаются «ОТ РУКИ», компьютерная распечатка не допускается – такой 

отчет на проверку не принимается. Разрешается использовать ксерокопии производствен-

ных технологических документов. 

Титульный лист отчетного журнала должен содержать: 

1. название организации; 

2. даты начала и окончания практики; 

3. фамилия, имя и отчество обучающегося, номер учебной группы. 

Все данные приводятся по конкретному предприятию, на котором практикант прохо-

дит практику. 
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С целью формирования профессиональных компетенций (ПК 1.1, ПК 1.2; ПК 2.1; ПК 

7.1 – ПК 7.4 ), в соответствии с требованиями ФГОС СПО обучающиеся в период производ-

ственной практики должны освоить следующие разделы : 

Раздел 1. ПМ.01 Выполнение работ по организации и ведению процессов приготовле-

ния и  подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента   (ПК 1.1, ПК 1.2) – 3 семестр 

Тема 1.1. Разработка ассортимента полуфабрикатов.   

Тема 1.2. Разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов.   

Тема 1.3. Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и  регламентами. 

Тема 1.4. Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, без-

опасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении по-

луфабрикатов сложного  ассортимента. 

Тема 1.5. Упаковка, хранение готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности.   

Тема 1.6. Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов 

Тема 1.7.Контроль хранения и расхода продуктов. 

Раздел 2. ПМ.02 Выполнение работ по организации и ведению  процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания (ПК 2.1) – 4 семестр 

Тема 2.1.  Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания     

Тема 2.2. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания    

Тема 2.3. Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами подборе в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных   

Тема 2.4. Упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности   

Тема 2.5. Контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хране-

ния и расхода 

 Тема 2.6. Контроль   хранения и расхода продуктов  

Раздел 3. ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар) (ПК 7.1 – ПК 7.4) – 5 семестр 

Тема 3.1. Подготовки рабочего места и сырья по приготовлению полуфабрикатов, средней 

сложности холодных закусок и блюд, супов, бульонов, вторых блюд, соусов 

Тема 3.2. Приготовления и презентования полуфабрикатов, средней сложности холодных за-

кусок и блюд, супов, бульонов, вторых блюд, соусов, используя различные технологии, оборудование 

и инвентарь 

В отчете ДОЛЖНЫ быть отражены разделы в указанном порядке. 

Одобрено на заседании педагогического совета механико-технологического отделения. 

Протокол № ___ от «__» _________ 20___ г.  

 

Заведующий механико-технологическим отделением ________ Н.А. Судьбина 
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Федеральное агентство по рыболовству 
БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Калининградский морской рыбопромышленный колледж 
 
 
 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ 
по результатам прохождения практики  

 
_________________________________________________ курс ___ группа ________ 
                                                  фамилия, имя, отчество 

___________________________43.02.15 Поварское и кондитерское дело___________ 
код и наименование специальности 

прошел ________________________ практику по ___ПМ.01 _______________________ 
          вид практики                                      наименование профессионального модуля 

_________________________________________________________________________ 
 
в объеме _____ час. с «____» _____________ 20__ г. по «____» _____________ 20__г. 
в _______________________________________________________________________ 
     наименование организации (предприятия) 

 

Виды и качество выполнения работ 

Виды, выполненные обучающимся во время 
практики 

Количество 
часов, отве-
денное на  

выполнение 
работ 

Качество выполнения 
работ в соответствии с 

технологией и (или) 
требованиями органи-

зации, в которой  
проходила практика 

Уровень 
 выполнения  

работ 
 (низкий 

/средний/  
высокий) 

ПО 1.  Разработка ассортимента полуфабрикатов     
1. Выполнение работ по изучению и освоению характери-

стики предприятия. 
2.Выполнение работ по изучению и освоению правил 

оформления заказа на продукты со склада и приема 
продуктов со склада и от поставщиков. 

3. Выполнение работ по изучению и освоению разработ-
ки ассортимента полуфабрикатов 

1 
 

5 
 
 

6 

  Освоил / не освоил 
 
Освоил / не освоил 
 
 
Освоил / не освоил 

 

ПО.2 Разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-
ния выхода полуфабрикатов Расчет массы мяса, рыбы, птицы  и сырья растительного происхождения  для изго-

товления полуфабрикатов  

1. Выполнение работ по изучению и освоению технологи-
ческой характеристики  мясного, рыбного, нерыбного вод-
ного сырья, кроликов, дичи и птицы и сырья растительного 
происхождения. 

12 
 

 

  
Освоил / не освоил 

 

2. Выполнение работ по изучению и освоению разработки, 
адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимоза-
меняемости сырья, продуктов, изменения выхода. 

12 
 

Освоил / не освоил 
 

 

ПО.3 Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и  регламентами  

1. Выполнение работ по изучению и освоению организа-
ции работы горячего цеха. 

2. Выполнение работ по изучению и освоению организа-
ции работы соусного отделения горячего цеха. 

3. Выполнение работ по изучению и освоению горячих 
блюд (супов, соусов, вторых блюд). 

4. . Выполнение работ по изучению и освоению кулинар-
ных изделий. 

5.Выполнение работ по изучению и освоению закусок 
сложного ассортимента. 

24 
12 
 

90 
 

12 
 
 

24 

 Освоил / не освоил 
Освоил / не освоил 
 
Освоил / не освоил 
 
Освоил / не освоил 
 
Освоил / не освоил 

 

ПО.4 Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке раз-
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Виды, выполненные обучающимся во время 
практики 

Количество 
часов, отве-
денное на  

выполнение 
работ 

Качество выполнения 
работ в соответствии с 

технологией и (или) 
требованиями органи-

зации, в которой  
проходила практика 

Уровень 
 выполнения  

работ 
 (низкий 

/средний/  
высокий) 

личными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного  изготовления   

1. Выполнение работ по изучению и освоению технологи-
ческого процесса механической кулинарной обработки 
мяса и субпродуктов,птицы, дичи, кролика, рыбы и нерыб-
ного водного сырья, овощей, плодов, грибов; производ-
ства и ассортимента полуфабрикатов сложного ассорти-
мента. 
2. Выполнение работ по изучению и освоению  подбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности, обработке различными методами 
экзотических и редких видов сырья, приготовлении полу-
фабрикатов сложного ассортимента. 

   

12 
 
 
 

6 
 
 

  
Освоил / не освоил 
 
 
 
 
Освоил / не освоил 
 

 

ПО.5 Упаковка, хранение готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности   

1.Выполнение работ по изучению и освоению упаковки 
готовой продукции и обработанного сырья с учетом тре-
бований к безопасности .  

2. Выполнение работ по изучению и  освоению   хране-
нии готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности.     

3 
 

3 
 
 

  Освоил / не освоил 
 
 
Освоил / не освоил 

 

ПО.6 Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов   

1.Выполнение работ по изучению и освоению контроля 
качества и безопасности обработанного сырья. 
2.Выполнение работ по изучению и освоению 

контроля качества и безопасности полуфабрикатов. 

2 
 

2 
 
 

Освоил / не освоил 
 

Освоил / не освоил 
 

 

ПО.7    Контроль хранения и расхода продуктов. 

Выполнение работ по изучению и освоению контроля хра-
нения и расхода продуктов. 

2 Освоил / не освоил 
 
 

 

Всего 72   

 

Дата «___»______________________20_ г. 

Руководитель практики от организации 

______________________                                 _______________/_________________________ 

       должность                                                                                       подпись                          Фамилия И.О. 
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Федеральное агентство по рыболовству 
БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Калининградский морской рыбопромышленный колледж 
 
 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ 
по результатам прохождения практики  

 
_________________________________________________ курс ___ группа ________ 
                                                  фамилия, имя, отчество 

___________________________43.02.15 Поварское и кондитерское дело___________ 
код и наименование специальности 

прошел ________________________ практику по __ПМ 02 ________________________ 
          вид практики                                      наименование профессионального модуля 

_________________________________________________________________________ 
 
в объеме _____ час. с «____» _____________ 20__ г. по «____» _____________ 20__г. 
в _______________________________________________________________________ 
     наименование организации (предприятия) 

Виды и качество выполнения работ 

Виды, выполненные  
обучающимся во время практики 

Количество  
часов 

 

Качество выполнения работ в 
соответствии с технологией и 

(или) требованиями  
организации, в которой  

проходила практика 

Уровень  
выполнения 

работ 
(низкий /средний/ 

высокий) 

ПО 1. Тема 1 Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания    

Выполнение работ по изучению и освоению характе-
ристики предприятия,  товароведческой характеристи-
ки сырья и разработки  ассортимента горячей кулинар-
ной продукции  

42  Освоил / не освоил  

ПО.2 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продук-
ции, вида и формы обслуживания    

Участие в Выполнении работ по изучению, адапта-
ции рецептур с учетом взаимозаменяемости, измене-
ния выхода, вида и формы обслуживания 

24 Освоил / не освоил   

ПО.3 Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации техноло-
гического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-
ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной пода-
че горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных  

Освоение направлений по изучению и освоению   
   организации работы горячего цеха; 

 организации работы соусного отделения горячего 
цеха. 

Освоение направлений по изучению и освоению   
 приготовления: 
 горячих блюд (супов, соусов, вторых блюд)  ; 
 кулинарных изделий; 
 закусок сложного ассортимента  

162 Освоил / не освоил   

ПО.4 Упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности    

Освоение направлений по изучению и освоению   
упаковки  готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; хранению  готовой продукции с учетом 
требований к безопасности     

12 Освоил / не освоил   

ПО.5 Контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов  

Освоение организации  проведения контроля  каче-
ства и  безопасности готовой сложной кулинарной про-
дукции на предприятии при приготовлении ее 

6 Освоил / не освоил   

ПО.5 Контроль хранения и расхода продуктов  

Освоение организации проведения работ контроля 6 Освоил / не освоил   
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Виды, выполненные  
обучающимся во время практики 

Количество  
часов 

 

Качество выполнения работ в 
соответствии с технологией и 

(или) требованиями  
организации, в которой  

проходила практика 

Уровень  
выполнения 

работ 
(низкий /средний/ 

высокий) 

хранения и расхода продуктов 

Всего 252   

 
 
 

Дата «___»______________________20_ г. 

Руководитель практики от организации 

______________________                                 _______________/_________________________ 

       должность                                                                                       подпись                          Фамилия И.О. 
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Федеральное агентство по рыболовству 
БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Калининградский морской рыбопромышленный колледж 
 
 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ 
по результатам прохождения практики  

 
_________________________________________________ курс ___ группа ________ 
                                                  фамилия, имя, отчество 

___________________________43.02.15 Поварское и кондитерское дело___________ 
код и наименование специальности 

прошел ________________________ практику по __ПМ 07 ________________________ 
          вид практики                                      наименование профессионального модуля 

_________________________________________________________________________ 
 
в объеме _____ час. с «____» _____________ 20__ г. по «____» _____________ 20__г. 
в _______________________________________________________________________ 
     наименование организации (предприятия) 

 

Виды и качество выполнения работ 

Виды, выполненные обучающимся во время практики 

Количе-
ство ча-

сов, отве-
денное на  
выполне-
ние работ 

Качество выполне-
ния работ в соответ-
ствии с технологией 

и (или) требованиями 
организации, в кото-

рой  
проходила практика 

Уровень  
выполнения 
работ (низ-

кий 
/средний/ 
высокий) 

ПО 1. Подготовки рабочего места и сырья по приготовлению п/ф, средней сложности холодных закусок и 
блюд, супов, бульонов, вторых блюд, соусов 

Изучение и освоение подготовки рабочего места по 
приготовлению п/ф, средней сложности холодных закусок 
и блюд, супов, бульонов, вторых блюд, соусов 

16 Освоил / не осво-
ил 

 

ПО.2 Приготовления и презентования п/ф, средней сложности холодных закусок и блюд, супов, бульо-
нов, вторых блюд, соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь 

Участие в выполнении работ по изучению и освоению 
приготовления п/ф, средней сложности холодных закусок 
и блюд, супов, бульонов, вторых блюд, соусов, используя 
различные технологии, оборудование и инвентарь  

20 Освоил / не осво-
ил 

 

 

Всего 36   
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Руководитель практики от организации 

______________________                                 _______________/_________________________ 

       должность                                                                                       подпись                          Фамилия И.О. 
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Федеральное агентство по рыболовству 
БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Калининградский морской рыбопромышленный колледж 

 
ХАРАКТЕРИСТИКА 

_________________________________________________курс___ группа______ 
                                                                                                 фамилия, имя, отчество 

__________________________________________________________________ 
шифр и наименование специальности 

проходившего практику _________________________________________________ 
     наименование предприятия (организации) 

Дата начала практики _______________ Дата окончания практики________________ 
 

Профессионально-личностные качества практиканта 
Уровень профессионально-личностных качеств 

по четырехбальной шкале (нужное выделить) 

Выбирать способы решения задач профессиональной дея-
тельности, применительно к различным контекстам 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной де-
ятельности 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Планировать и реализовывать собственное профессио-
нальное и личностное развитие. 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей-
ствовать с коллегами, руководством, клиентами. 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-
дарственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон-
стрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти-
коррупционного поведения. 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсо-
сбережению, эффективно действовать в чрезвычайных си-
туациях. 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Использовать информационные технологии в профессио-
нальной деятельности 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Пользоваться профессиональной документацией на госу-
дарственном и иностранном языках. 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

Использовать знания по финансовой грамотности, планиро-
вать предпринимательскую деятельность в профессиональ-
ной сфере. 

неудовлетво-
рительно 

удовлетвори-
тельно 

хорошо 
очень 

 хорошо 

 
 

Дата«___»______________________20_ г. 

Руководитель практики от организации 

______________________                                 _______________/_________________________ 

       должность                                                                                       подпись                          Фамилия И.О. 

 
 



 КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

МО–43 02 15-УП.РП РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ С.30/31 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

 



 
КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Файл: МО – 26.02.05.ПМ.04.УП.РП Год начала подготовки:2023 Версия: V.1 С.31/31 

 

Документ управляется программными средствами 1-С Колледж 

Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1-С Колледж 

ПРИЛОЖЕНИЕ 5 
   форма F-8.5-01.23 

Федеральное агентство по рыболовству 
БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Калининградский морской рыбопромышленный колледж 
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подпись         инициалы фамилия 
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М.П. 
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наименование практики 
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сроки практики 
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наименование организации 

 
Выполнил курсант (студент) 
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