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РЕЦЕНЗИЯ
на рабочую программу производственной практики профессионального модуля 
ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента»

преподавателя АНПОО «Кооперативный техникум Тамбовского
облпотребсоюза»

Куксовой Надежды Станиславовны,

Рецензируемая рабочая учебная программа практики по получению 
первичных профессиональных умений и навыков (учебная)» составлена в полном 
соответствии с требованиями ФГОС СПО по направлению 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело на основании учебного плана данного направления 
подготовки.

Для получения первичных профессиональных умений и навыков, по мнению 
автора программы, необходимо решение следующих задач:

• закрепление знаний, умений и навыков, полученных студентами в процессе 
изучения психолого-педагогических практик учебного плана;

• освоение требований, предъявляемых к организации учебно- 
воспитательного процесса в СПО.

Содержание программы адекватно выбранным для освоения компетенциям.
В рецензируемой программе есть все необходимые разделы, составленные на 

соответствующем методическом уровне. Практическая направленность данной 
программы не подлежит сомнению.

Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 
представлено на должном уровне и в полной мере соответствует целям и задачам 
практики.

Заключение: рецензируемая рабочая учебная программа для практики по 
модулю ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента» по получению первичных профессиональных умений и 
навыков (учебная) составлена в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
направлению подготовки 43.02.15 Поварское и кондитерское дело) и 
соответствует требованиям, предъявляемым к рабочим учебным программам в 
техникуме.

Рецензент:

Председатель правления, 
начальник управления 
оптово-розничной торговли



РЕЦЕНЗИЯ
на рабочую программу практической подготовки (производственной практики)

профессионального модуля
ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента»

преподавателя АНПОО «Кооперативный техникум Тамбовского
облпотребсоюза»

Куксовой Надежды Станиславовны,

Программа составлена согласно Федерального Государственного
образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Она включают в себя паспорт рабочей программы, результаты освоения 
производственной практики, тематический план, содержание обучения по УП 
(наименование разделов и тем, виды работ по производственной практике, 
условия реализации программ требования к минимальному материально- 
техническому обеспечению, информационному обеспечение, общие требования к 
организации образовательного процесса, кадровое обеспечение, контроль и 
оценку результатов освоения УП.

Список рекомендуемой основной и дополнительной литературы, интернет - 
источников позволяет обучающимся получить всесторонние знания, согласно 
учебного плана.

Данная программа регламентируют выпуск обучающихся по 
квалификационные характеристики специалист по поварскому и кондитерскому 
делу, это позволяет обучающимся продолжить в дальнейшем обучение в 
высших учебных заведениях, а также устроиться на работу по специальности.

Анализируя содержание программы по УП, можно отметить высокую 
культуру исполнения и организационно-структурное соответствие требованиям к 
данному виду документа. Программа разработана с учетом логической 
последовательности при изложении материала. Общее количество учебных часов 
удовлетворяет минимальным квалификационным требованиям. Одним из 
достоинств рабочей программы является оптимальное распределение 
производственной нагрузки по темам. Уровень профессионализма преподавателя 
позволяет обеспечить требуемое качество обучения. Это позволяет 
рекомендовать данные образовательные программы для обучения специалистов 
по поварскому и кондитерскому делу.

Рецензент:
Преподаватель технологических 
дисциплин
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

1.1 Цели и задачи освоения практической подготовки 

(производственной практики) 

Цели и задачи практической подготовки (производственная практика) - 

формирование у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений в рамках модулей образовательной программы по 

основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей 

профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения 

трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности и 

необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций по специальности. 

В результате прохождения практической подготовки (производственная 

практика) по изучению профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности «Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции 

 

1.1.1 Перечень Общих компетенций 

 
Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

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 общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 



 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

по - луфабрикатов 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 по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

 
Иметь 

практический 

опыт 

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 их 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 

 

 

1.1.4 В процессе освоения, обучающиеся должны овладеть личностными 

результатами 

 
Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

ЛР2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 



ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 

ЛР13 Демонстрирующий готовность и способность вести с другими людьми, 
достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения в профессиональной деятельности 

ЛР14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

 
ЛР15 Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к 

возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ 
ПОДГОТОВКИ (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

 

2.1. Структура практической подготовки (производственная практика) 

 
Коды 

профес-

сиональных 

и общих 

компетенци 

й 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час 

Наименован

ие 

оценочного 

средства 

ПК 1.1-1.4 ОК 

01-07, 09-11. 

ЛР2, ЛР3, ЛР4, 

ЛР9, ЛР10, ЛР11, 

ЛР13, ЛР14, ЛР15 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

18 Отчет по 

практике, 

аттестационны

й лист 

ПК 1.1-1.4 ОК 

01 -07, 09-11. 

ЛР2, ЛР3, ЛР4, 

ЛР9, ЛР10, ЛР11, 

ЛР13, ЛР14, ЛР15 

Раздел 2. Ведение процессов 

обработки экзотических и 

редких видов сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

90 

Всего 108  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2.  Тематический план и содержание практической подготовки 

(производственная практика) профессионального модуля ПМ.01 
№ 

п/п 

Темы  и виды работ Объем 

времени 

(в часах) 

ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

108 

 Тема 1. Ознакомление с предприятием, базой практики. Работа с нормативно-

технологической документацией.  
6 

1 Инструктаж по безопасности на предприятии. Изучение структуры предприятия. 
Ознакомление с технологическим оборудованием (принципом работы на данном 

оборудовании). Работа с нормативно-технологической документацией 

оформление заявки на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствие заявке. Ознакомление с меню, работа с технологическими картами 

6 

 Тема 2. Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов 

и приготовление полуфабрикатов для блюд кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

24 

2 Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей.  Способы 

минимизации отходов при подготовке овощей. 

6 

3  Приготовление полуфабрикатов из экзотических и редких видов овощей 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

6 

4 Обработка, подготовка экзотических и редких видов грибов. 

Приготовление полуфабрикатов из экзотических и редких видов грибов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

6 

5 Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных 

экзотических и редких видов овощей, грибов. Методы обеспечения 

сохранности обработанных овощей, грибов 

6 

 Тема 3. Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыб и 

нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд и 

кулинарных изделий сложного ассортимента  

30 

6 Основные характеристики обработки ската, морского черта, зубатки, солнечника, 

саргана, пагра, дорады, сибаса, барабулькии и других редких и экзотических видов 

рыбы. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических видов. Способы 

сокращения потерь в процессе обработки сырья 

6 

7 Методы и виды обработки и подготовки моллюсков, и ракообразных: 

размораживание, снятие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, 

вскрытие раковин устриц. Последовательность и правила обработки и подготовки 

моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и камчатских крабов 

без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, 

улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых 

раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения действий в 

соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

6 

8 Оценка качества и соответствия технологическим требованиям экзотических и 

редких видов рыбы, нерыбного водного сырья. Распознавание 

недоброкачественных продуктов. Контроль рационального использования сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов. 

6 

9  Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции 

сложного ассортимента. Выбор современных методов приготовления 

полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента 

6 

10 Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 6 

 

 



Тема 4. Обработка мяса и мясного сырья и приготовление полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

30 

11 Технологический процесс механической кулинарной обработки и 

подготовки для приготовления сложной кулинарной продукции тушек 

ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности 

6 

12 Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: 

косули, кабана, оленя, лося, способы минимизации отходов при подготовке 

мяса диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, 

хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-

гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

6 

13 Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для 

сложной кулинарной продукции. Методы обработки и подготовки мяса для 

сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, 

шпигование, панирование, перевязывание, взбивание. 

6 

24 Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, 

способы приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

6 

15 Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из 

мяса для сложной кулинарной продукции. Требования к безопасности 

хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной 

кулинарной продукции в охлажденном и замороженном виде 

6 

Тема 5. Обработка домашней птицы и пернатой дичи и приготовление 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

18 

16 Методы обработки и подготовки сельскохозяйственной птицы (гусь, утка, 

индейка), кролика и пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. 

Способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. 

6 

17 Современные методы приготовления полуфабрикатов из 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. Кулинарное назначение. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

6 

18 Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов сельскохозяйственной 

птицы, дичи и кролика для сложной кулинарной продукции. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ПП.01.01ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы ПП.01.01 производственной практики профессионального 

модуля предполагает наличие учебного кулинарного цеха и рабочих мест на базовых 

предприятиях. 

Оборудование учебного кулинарного цеха включает: 

- оборудование: плита, жарочный шкаф, взбивальная машина, холодильник, 

электромясорубка, фритюрница; 

- инструменты в соответствии с паспортом учебного кулинарного цеха; 

- рабочие места для обучающихся; 

- комплект инструкционных карт в соответствии с паспортом учебного 

кулинарного цеха. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест прохождения 

 производственной практик должно соответствовать требованиям освоения данного вида 

деятельности. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. 

При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не 

менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 

изданиями. 

 

 

3.2.1 Основные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 

г. № 1036: в ред. от 10мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.2015-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия - Введ. 2016 - 01 - 01.- 



М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования - Введ. 2016 - 01 

— 01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 

- ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. - Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: 

Стандартинформ, 2014. III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. - 

Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 10 с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

3.2.2 Основные электронные издания: 

 

1. Технология производства полуфабрикатов и кулинарных изделий : учебно-

методическое пособие / составитель Ж. А. Власова ; под редакцией Ж. А. Власовой. 

— Владикавказ : Горский ГАУ, 2020. — 224 с. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e4anbook.com/book/173576 (дата 

обращения: 09.03.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Мошков, В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления 

полуфабрикатов из рыбы : учебное пособие / В. И. Мошков. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-3142-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e4anbook.com/book/206144 (дата обращения: 09.03.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

3. Амбражей, И. М. Технология производства мясных полуфабрикатов : учебное 

пособие / И. М. Амбражей. — Минск : РИПО, 2014. — 127 с. — ISBN 978-985-503-

402-6. — Текст : электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: 

https://e4anbook.com/book/131784 (дата обращения: 09.03.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

4. Богушева, В. И. Технология приготовления пищи / В. И. Богушева. 

— Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. — 374 с. — ISBN 978-5-222-30345-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e4anbook.com/book/106997 (дата обращения: 11.03.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

8. Рагель, С. И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С. 

И. Рагель. — Минск : РИПО, 2018. — 570 с. — ISBN 978-985-503-827-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e4anbook.com/book/132011 (дата обращения: 11.03.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

https://e4anbook.com/book/173576
https://e4anbook.com/book/206144
https://e4anbook.com/book/131784
https://e4anbook.com/book/106997
https://e4anbook.com/book/132011


3.2.3. Дополнительные источники: 

 

1. Дагбаева, Т. Ц. Технология производства мясных полуфабрикатов : 

учебное пособие / Т. Ц. Дагбаева, Е. В. Залуцкая. — Улан-Удэ : Бурятская 

ГСХА им. В.Р. Филиппова, 2014. — 146 с. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://elanbook.com/book/138752 (дата обращения: 09.03.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Гуринович, Г. В. Технология колбасных изделий, копченых изделий и 

полуфабрикатов : учебное пособие / Г. В. Гуринович, О. М. Мышалова, И. 

      С. Патракова. — Кемерово : КемГУ, 2016. — 224 с. — ISBN 978-5-89289-

982-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://elanbook.com/book/99581 (дата обращения: 09.03.2022). — 

      Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. 

— 2-е изд. — Москва : Дашков и К, 2016. — 496 с. — ISBN 978-5394-

01714-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://elanbook.com/book/70618 (дата обращения: 

11.03.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

  

3.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

 Производственная практика проводится при освоении студентами 

профессиональных компетенций и учебной практики в рамках 

профессиональных модулей после изучения теоретической части. 

Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

  Производственная практика завершается дневником отчетом и 

аттестационным листом . 

 
3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля). Опыт деятельности в образованиях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. 

Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 

 

 

https://elanbook.com/book/138752
https://elanbook.com/book/99581
https://elanbook.com/book/70618


КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ УП.01.01 УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И ПП.01.01 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями, планами и регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; оценка качества сырья, 

продуктов, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; выбор и использование 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами безопасной 

эксплуатации для приготовления 

полуфабрикатов; установление 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования, 

маркирования; обоснование направлений 

энергосбережения при работе с 

оборудованием; определение порядка 

маркировки ингредиентов для 

приготовления полуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; соответствие 

времени выполнения работ 

установленным нормативам; оформление 

профессиональной документации; 

демонстрация умений и навыков 

пользоваться технологическими картами 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

тестирование, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения   

оценка решения 

ситуационных 

задач, оценка 

процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике    

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

обработка, подготовка экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; выбор технологического 



оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии 

свидом выполняемых работ; выполнение 

процессов обработки и подготовки 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; оформление 

профессиональной документации; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; соблюдение 

стандартов чистоты, правил утилизации 

непищевых отходов; выполнение 

требований охраны труда и техники 

безопасности; демонстрация умений и 

навыков пользоваться технологическими 

картами приготовления экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к презентации 

и реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

приготовление полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; выполнение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; выбор 

температурного режима приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; соответствие 

времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие потерь действующим 

нормам; выбор посуды для 

приготовления и подготовки к 

презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

особенностей заказа, сезона, форм 

обслуживания; выбор условий и сроков 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; демонстрация умений 

пользоваться технологическими картами 

при подготовке полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных сложного 

ассортимента; установление времени 

выполнения работ по нормативам 

подготовки полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

 



ассортимента; презентация 

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 

разработка, адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; выбор 

продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований 

по безопасности рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; выбор 

дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; соблюдение баланса 

жировых и вкусовых компонентов; 

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готового 

полуфабриката по действующим 

методикам, с  учетом норм отходов и 

потерь; ведение расчетов с потребителем 

в соответствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; проводить 

мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий п 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; - 

адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

лабораторно - 

практических 

занятиях, при 

выполнении работ 

по 

производственной 

практикам экзамен 

ОП 02. 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернетресурсы, 

периодические издания по 

специальности для решения 

профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

демонстрация ответственности за 

принятые решения - обоснованность 

самоанализа и коррекция результатов-

собственной работы; 



личностное развитие. квалификационный 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством 

клиентами. 

взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями 

производственной практик; - 

обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

грамотность устной и письменной речи, - 

ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую -

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения 

производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик; - знание и 

использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

эффективность использования 

информационнокоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической 

документации, в том числе на 

английском языке 
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