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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ ПО МДК  01.01.   Организация процессов приготовления, подготовки к     

   реализации кулинарных полуфабрикатов  

 

Область применения программы 

        Учебная практика по МДК 01.01.   «Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» является частью ОПОП ПССЗ по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности и соответствующих профессиональных компетенций. 

        Практика направлена на формирование у студента общих и профессиональных 

компетенций, получение практического опыта по каждому из видов профессиональной 

деятельности, подготовку к осознанному и углубленному изучению отдельных 

специальных дисциплин 

          Место проведения учебной практики: 

         Учебная практика по МДК 01.01.   «Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» проводится в учебных кабинетах 

колледжа филиала ДГТУ в г. Махачкала или в организациях, профиль деятельности 

которых соответствует профессиональной деятельности выпускников в соответствии с 

договором об организации практической подготовки обучающихся. 

         Учебная практика по МДК 01.01.   «Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» проводится в форме практической 

деятельности обучающихся под непосредственным руководством и контролем 

преподавателей профессионального модуля. Структурно учебная практика включает три 

элемента: вводный инструктаж, задания (самостоятельная работа) и текущее 

инструктирование, заключительный инструктаж (подведение итогов). 

          

1.2 Цели и планируемые результаты освоения учебной практики 

 

        Учебная практика по МДК 01.01.   «Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» направлена на формирование у 

обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется 

для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

         С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности, 

обучающийся в ходе освоения программы учебной практики должен: 

- Оценивать наличие, выбор в соответствии с технологическими требованиями основных 

продуктов; 

- оценивать качество и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- знать организацию хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил продуктов; 

-  знать правила оформления заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  

- выбирать, подготавливать основные продукты и дополнительные ингредиенты (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом; 

- уметь взвешивать продукты, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-  знать изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 
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учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

-  приготавливать полуфабрикаты для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 

в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

-  выбирать с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда; 

-  оценивать качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента перед упаковкой на вынос; 

- хранить полуфабрикаты для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

условий и сроков; 

- знать правила порционирования (комплектования) полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-  знать правила охлаждения и замораживания полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; хранение свежеприготовленных, охлажденных и 

замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения; 

-  выбирать контейнеры, упаковочные материалы, порционирование (комплектование), 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования; 

-  разрабатывать ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-  разрабатывать рецептуры с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

-  рассчитывать стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

-  консультировать потребителей, оказывать им помощи в выборе полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи, на            

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания); 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты; 

-  проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты.   

 

           1.2.2. Перечень профессиональных компетенций ВД.2.  «Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов»  

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  
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ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

        1.2.3.В результате прохождения учебной практики по профилю специальности 

по видам профессиональной деятельности обучающийся должен:     

        Уметь:  

- 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 качеству в соответствии с заказом;  

- оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

- распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

 - объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

и требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте;  

- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

-  демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения   

- оценивать качество и соответствие технологическим требованиям экзотических и редких 

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

недоброкачественные продукты.           

 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении 

работ для приготовления полуфабрикатов;  

- санитарно-гигиенические требования к процессам производства приготовления 

полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП);  

- методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления полуфабрикатов;  

- способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности для приготовления полуфабрикатов;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и правила ухода за ними; последовательность выполнения 

технологических операций;  

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;  

- виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила утилизации отходов;  

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;  

- виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение   

методы обработки экзотических и редких видов сырья;  
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- способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; способы 

удаления излишней горечи из экзотических и редких видов овощей; способы 

предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и редких видов сырья;  

- санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения неиспользованного сырья и обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;  

- формы, техника нарезки, формования, филитирования экзотических и редких видов сырья 

ассортимента, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  

- современные методы, техники приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом;  

- правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов;  

- технику порционирования (комплектования), упаковки на вынос и маркирования 

полуфабрикатов; 

-  правила складирования упакованных полуфабрикатов; требования к условиям и срокам 

хранения упакованных полуфабрикатов   

- наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов;  

- новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее);  

- современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения;  

- принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами;  

- правила организации проработки рецептур; правила, методики расчета количества сырья 

и продуктов, выхода полуфабрикатов; правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов      

  

1.3.Количество часов, отводимое на освоение рабочей программы учебной практики 

 

      Всего часов на УП МДК 01.01. - 72 часа; 

      В том числе: в рамках освоения ПМ.01 -  72 часа. 

     Учебная практика по МДК 01.01«Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов» проводится концентрированно в 3-ом семестре 

после полного освоения МДК. 01.01. «Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных полуфабрикатов» 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

МДК. 01.01.  «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов» 

 

2.1 Структура учебной практики 

Тематический план учебной практики по МДК. 08.01.  «Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала» 

 

№ 

занятия 

Наименование тем Количество 

часов по темам 

Код 

сформиро-

ванных 

умений 

1 Тема 1.1.  Классификация и ассортимент 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

8 У1-У4 

2 Тема 1.2. Характеристика процессов 

обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 

8 У1-У4 

3 Тема 1.3.  Организация работ по обработке 

сырья и приготовлению полуфабрикатов 

8 У1-У4 

4 Тема 1.4. Обработка, подготовка 

экзотических и редких видов овощей, 

грибов 

8 У1-У4 

5 Тема 1.5. Обработка, подготовка 

экзотических и редких видов рыбы 

8 У1-У4 

6 Тема 1.6. Обработка, подготовка 

нерыбного водного сырья для изделий 

сложного ассортимента 

8 У1-У4 

7 Тема 1.7. Приготовление полуфабрикатов 

из нерыбного водного сырья для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

8 У1-У4 

8 Тема 1.8. Приготовление полуфабрикатов 

из мяса и мясных продуктов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

8 У1-У4 

9 Тема 1.9. Обработка, подготовка 

пернатой дичи 

8 У1-У4 

Итого:  72  
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2.2 Тематический план и содержание учебной практики  

 

Профессиональные 

модули и 

междисциплинарн

ые курсы, темы 

Содержание практики Объем 

часов 

Тема 1.1.  

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного приготовления. Актуальные 

направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 
Международные термины, понятия в области обработки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые 

в ресторанном бизнесе. Правила адаптации рецептур, 

разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного 

ассортимента 

8 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

 

Технологические принципы производства кулинарной 

продукции. Технологический цикл обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика этапов. 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов. Выбор и комбинирование различных 

способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с 

учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и 

качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 

технологических операций, определение «контрольных 

точек» - контролируемых этапов технологических операций, 

проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 

технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Физико-химические процессы, формирующие качество и 

безопасность обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов. 

8 

Тема 1.3.  

Организация работ 

по обработке сырья 

и приготовлению 

полуфабрикатов 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. 

Организация приемки сырья, продуктов, материалов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила 

расчета потребности в сырье, продуктах, материалах. 
Организация и техническое оснащение процессов обработки 

сырья и производства полуфабрикатов для кулинарной 

продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, 

методы оптимизации производственных процессов, 

обеспечения ресурсосбережения и безопасности сырья и 

продукции. Требования к организации рабочих мест с учетом 

оптимизации процессов, обеспечения последовательности и 

поточности технологических операций, требований 

производственной санитарии и гигиены. 

8 

Тема 1.4. 

Обработка, 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и 

редких видов овощей и грибов, их кулинарное назначение. 

8 
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подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 

Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких 

видов овощей для выбора последующей обработки. 

Требования к качеству, безопасности экзотических и редких 

видов овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, 

сроки хранения. Технологический процесс механической 

кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; 

ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. 

Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка 

экзотических и редких видов овощей в зависимости от 

способа их дальнейшего приготовления. Замачивание 

сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки 

артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей 

экзотических и редких видов и грибов от потемнения. 

Способы минимизации отходов при подготовке экзотических 

и редких видов овощей и грибов. Методы определения норм 

выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после 

обработки для последующего использования. Сложные 

формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, 

их кулинарное назначение, составление композиций. 

Формование, подготовка к фаршированию. Условия, сроки 

хранения, требования к качеству обработанных экзотических 

и редких видов овощей и грибов. Методы обеспечения 

сохранности обработанных овощей и грибов. 

Тема 1.5. 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов рыбы 

Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, 

солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, барабулькии.  

Пищевая ценность. Требования к качеству, безопасности 

хранения различных экзотических и редких и экзотических 

видов рыбы в охлажденном и замороженном виде. Выбор 

сырья в соответствии с редких видов рыбы технологическими 

требованиями к готовой продукции. Выбор методов 

обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, 

размера, термического состояния сырья и технологических 

требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб 

ядовитых и экзотических видов. Способы   сокращения 

потерь в процессе обработки сырья. Основные критерии 

оценки качества обработанных и подготовленных редких и 

экзотических видов рыб. Правила   охлаждения, 

замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья. 

8 

Тема 1.6. 

Обработка, 

подготовка 

нерыбного водного 

сырья для изделий 

сложного 

ассортимента 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов 

и ракообразных. Пищевая ценность. Требования к качеству 

живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования 

к безопасности хранения моллюсков и ракообразных в живом 

и замороженном виде. Правила выбора моллюсков и 

ракообразных в соответствии с технологическими 

требованиями к приготовлению блюд.  Примерные нормы 

выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. 

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 

8 



11 
 

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 

Тема 1.7. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

нерыбного водного 

сырья для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из 

рыбы. Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из рыбного 

сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор 

современных методов приготовления полуфабрикатов 

различных видов сырья сложного ассортимента в 

соответствии с заказом. Подбор пряностей и приправ при 

приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Выбор способов 

приготовления в зависимости от вида рыбы и технических 

требований блюда. Методы обработки и подготовки рыбы: 

для сложных блюд: размораживание, потрошение без 

разрезания брюшка, снимание кожи, сворачивание рулетом, 

маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, 

массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. 

Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков 

рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для  карпаччо тельного. 

Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. 

Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности продукции. Санитарно-

гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

8 

Тема 1.8. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса и мясных 

продуктов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Технологический процесс механической кулинарной 

обработки и подготовки для приготовления сложной 

кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с 

учетом требований к безопасности. Варианты подбора 

пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса. 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 и 

отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка. 

8 

Тема 1.9. 

Обработка, 

подготовка 

пернатой дичи 

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. 

Пищевая ценность. Особенности строения и состава 

мышечной ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения 

пернатой дичи. Оценка качества и безопасности при 

обработке пернатой дичи. Методы обработки и подготовки 

пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы 

сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. 

Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хранения 

подготовленного мяса пернатой   дичи. Санитарно-

гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

8 

Итого:    72 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

        Реализация программы учебной практики по МДК. 01.01.  «Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов.  

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента): 

 

                                                Лаборатория «Учебная кухня ресторана»:  

- рабочее место преподавателя,  

- место для презентации готовой кулинарной продукции;  

- компьютер,  

- мультимедийные обучающие материалы;  

- весы настольные электронные;  

- пароконвектомат;  

- жарочная поверхность; 

 - жарочный шкаф; 

- микроволновая печь;  

- расстоечный шкаф; 

 - плита электрическая;  

- шкаф холодильный;  

- шкаф морозильный;  

- шкаф пекарский;  

- тестораскаточная машина;  

- миксер; соковыжималка;  

- машина тестомесительная; 

 - набор инструментов для карвинга; 

 - стол производственный;  

- стеллаж передвижной;  

- моечная ванна двухсекционная;  

- кофемашина и др. 

 

3.2 Перечень информационного обеспечения обучения 

(учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы) 

 

        Основная литература:  

1. Рагель С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / Рагель С.И.. — Минск 

: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. — 603 c. — 
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ISBN 978-985-7253-73-9. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/125426.html 

2. Светлович Д.В. Технология приготовления пищи. Рабочая тетрадь : пособие / Светлович 

Д.В.. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. 

— 168 c. — ISBN 978-985-7253-88-3. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/125427.html 

3. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 

для СПО / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с.  

 

4. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 

Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с.   

5. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 

Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с.   

 

        Дополнительная литература:  

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 

Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.    

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с.  

 

  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

        Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, выполнения практических 

проверочных работ 

 

Результаты обучения Формы и методы контроля и оценки 

 Критерии оценки Методы оценки 

У1-У4    

- 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 качеству в 

соответствии с заказом;  

Оценка «отлично» выставляется 

студенту, если выполнены 

следующие условия: - наличие 

положительного 

аттестационного листа; - 

высокий уровень 

теоретического осмысления 

студентом своей практической 

деятельности (ее целей, задач, 

содержания, методов);  

-высокая степень и качество 

приобретенных студентом за 

время прохождения практики 

первичного практического 

Наблюдение за 

деятельностью в 

процессе освоения 

программы учебной 

практики студента, 

и оценка 

достижения 

результата через:  

- активное участие в 

выполнении работ;  

- самостоятельность 

студента в 

организации своей 

деятельности при 

https://www.iprbookshop.ru/125426.html
https://www.iprbookshop.ru/125427.html
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- оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

- распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

 - объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом 

работ и требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте;  

- контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

-  демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков 

хранения   

- оценивать качество и 

соответствие технологическим 

требованиям экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты        

опыта и профессиональных 

знаний, умений;  

Оценка «хорошо» выставляется 

студенту, если выполнены 

следующие условия:  

- наличие положительного 

аттестационного листа;  

- хороший уровень теорети-

ческого осмысления студентом 

своей практической 

деятельности (ее целей, задач, 

содержания, методов);  

хорошая степень и качество 

приобретенных студентом за 

время прохождения практики 

первичного практического 

опыта и профессиональных 

знаний, умений;  

Оценка «удовлетворительно» 

выставляется студенту, если 

выполнены следующие 

условия:  

- наличие положительного 

аттестационного листа; 

 - удовлетворительный уровень 

теоретического осмысления 

студентом своей практической 

деятельности (ее целей, задач, 

содержания, методов); степень 

и качество приобретенных 

студентом за время 

прохождения практики 

первичного практического 

опыта и профессиональных 

знаний, умений;  

Оценка «неудовлетворительно» 

выставляется студенту, при 

условиях:  

- отсутствие аттестационного 

листа; 

 - низкий уровень теоретичес-

кого осмысления студентом 

своей практической 

деятельности (ее целей, задач, 

содержания, методов);  

- низкая степень и качество 

приобретенных студентом за 

время прохождения практики 

первичного практического 

опыта и профессиональных 

знаний, умений. 

выполнении задач 

практики; 

 - четкость и 

своевременность 

выполнения 

программы 

практики; 

 - правильность 

ведения дневника 

практики;  

- умение логично и 

доказательно 

излагать свои 

мысли; 

-- 

аккуратность/пункту

альность / 

отзывчивость;  

- умение 

реагировать на 

критику 
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Дифференцированный зачет в форме защиты отчета по учебной/производственной практике 

по профилю специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

5. ПРОВЕДЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, 

обеспечение доступа в места проведения практики и другие условия, без которых 

невозможно или затруднено освоение программы практики.  

        Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 

 

 

 

 

 

           
 


