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1. ЦЕЛИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Целями производственной практики (практики  по  профилю  специ-

альности) являются: освоение основного  вида  профессиональной деятель-
ности, соответствующих  профессиональных и  общих  компетенций, приоб-
ретение  практического  опыта в условиях реального производства.

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Задачами производственной практики (практики  по  профилю  специ-

альности) являются:
- закрепление и углубление теоретической подготовки;
- формирование практических умений и навыков;
- приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельно-

сти;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности пред-

приятий ресторанного  бизнеса различных организационно-правовых форм.

3. МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ
ППССЗ

Производственная  практика (практика по  профилю  специальности)
является частью  профессионального  модуля ПМ.01 Организация и ведение
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента - единицы ППССЗ,
обеспечивающей  реализацию  ФГОС СПО по специальности 43.02.15
Поварское и кондитерское дело.

Производственная  практика  проводится  концентрированно  по  за-
вершению  теоретического обучения  по МДК 01.01Организация процессов
приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов и
МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов.

4. МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
ПРАКТИКИ

Производственная  практика  проводится в  предприятиях ресторанного
бизнеса г. Курска различных организационно-правовых  форм, на  основе
договоров заключаемых между ФГБОУ  ВО «Курский  государственный
университет» и  предприятиями, направление  деятельности  которых  соот-
ветствует профилю  подготовки  обучающихся.

Конкретное  место прохождения производственной  практики (практи-
ки по  профилю  специальности) определяется  начальником  отдела  произ-
водственного обучения по  согласованию с  обучающимся  и  руководителем
практики от колледжа.

Время проведения  производственной  практики (практики  по  профи-
лю специальности) – 4 семестр (в соответствии с   учебным планом).



Сроки и  место  проведения  производственной  практики (практики  по
профилю  специальности), назначение руководителей  оформляются  прика-
зом  по  университету в  установленном  порядке.

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ
В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ

ПРАКТИКИ
В  результате  прохождения  производственной  практики (практики  по

профилю специальности), обучающиеся должны освоить следующие про-
фессиональные  и  общие  компетенции, приобрести практические умения  и
навыки, и практический  опыт:
Профессиональные  и  общие  компетенции:
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
сти, применительно к различным контекстам

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-
ходимой 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 государст-
венном языке с учетом особенностей социального и культурного
контекста

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государствен-
ном и иностранном языке.

Иметь практический опыт в:
разработке ассортимента полуфабрикатов;
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаме-

няемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к ра-

боте и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами;



подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке ка-
чества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и ред-
ких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с уче-
том требований к безопасности;

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабри-
катов;

контроле хранения и расхода продуктов.
Иметь практические умения и навыки:

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать
рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-
ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-
рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических
и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимен-
та;

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции.

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
ПРАКТИКИ

Общая трудоемкость производственной практики составляет 36 часов.

№
п/п

Разделы (этапы) Виды и содержание работ Кол-
во

часов

Формы  и
методы
контроля

1. Ознакомитель-
ный

Ознакомление с предприятием - ба-
зой производственной практики: ор-
ганизованно-правовая форма пред-
приятия, тип и класс; место располо-
жения; режим работы; контингент
питающихся; структура производст-
ва;  состав  и  расположение произ-
водственных,  складских,  торговых,
административно-бытовых  и  техни-
ческих  помещений, их  оснащение и
оборудование; основные категории
производственного персонала; ассор-

6 Наблюдение



тимент выпускаемой продукции, ус-
ловия её реализации; используемая на
предприятии нормативно-техническая
и технологическая документация.

2. Обработка и ана-
лиз информации

Оценка наличия, выбор, оценка орга-
нолептическим способом качества и
соответствия сырья, основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов технологическим требованиям.
Оформление заявок на сырье, про-
дукты, материалы, проверка по на-
кладной соответствия заявке.
Организация рабочих мест, уборка
рабочих мест в процессе приготов-
ления с учетом инструкций и регла-
ментов, стандартов чистоты
Выбор способов обработки редких и
экзотических видов овощей, грибов,
рыбы и нерыбного водного сырья,
мяса, мясных продуктов, птицы, ди-
чи в соответствии  с заказом.
Выбор способов  формовки, приго-
товления отдельных компонентов и
полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента,
в том числе из редкого и экзотиче-
ского сырья разными методами.
Подготовка к хранению (вакуумиро-
вание, охлаждение, замораживание),
порционирование (комплектование),
упаковка для отпуска на вынос,
транспортирование.
Хранение обработанного сырья, по-
луфабрикатов из рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи, с
учетом требований по безопасности
обработанного сырья и готовой про-
дукции
Самооценка качества выполнения
задания (заказа), безопасности ока-
зываемой услуги питания (соблюде-
ния норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности
порционирования и т.д.).
Консультирование потребителей,
оказание им помощи в выборе полу-
фабрикатов для блюд, кулинарных
изделий сложного ассортимента в
соответствии с заказом, эффективное
использование профессиональной
терминологии. Поддержание визу-

24 Наблюдение



7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ НА

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обу-
чающихся  на  производственной практике являются:

1. Нормативные  документы,   регламентирующие   деятельность   предпри-
ятия питания,  на котором обучающийся проходит производственную прак-
тику.

2.  Нормативно-техническая  и  технологическая  документация  предпри-
ятия.

3.  Методические разработки для обучающихся, определяющие порядок
прохождения и содержание производственной практики.

4. Входные и выходные документы  предприятия.
5. Внутренние документы  предприятия.
6. Формы для заполнения отчетной документации по практике (график

прохождения практики, дневник прохождения  практики, задание по практи-
ке, аттестационный  лист  по  практике,  характеристика и т.п.).

8. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
(ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ)

Итогом  производственной  практики (практики по  профилю  специ-
альности) является  оценка,  которая выставляется  руководителем  практики
от колледжа на  основании  наблюдений за  самостоятельной  работой  обу-
чающегося, качества  выполнения  и  защиты  отчёта  по  практике  и  предъ-
явленной  оценки  руководителя  практики  от  предприятия.

Форма  промежуточной аттестации  по  производственной  практике
(практике  по  профилю  специальности) – дифференцированный  зачёт.

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ
ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Основные источники:
1. Мглинец А.И. Технология приготовления ресторанной продук-

ции [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Мглинец А.И.— Элек-
трон.текстовые данные.— СПб.: Троицкий мост, 2018.— 208 c.— Режим дос-
тупа: http://www.iprbookshop.ru/75698.html.— ЭБС «IPRbooks»

ального контакта с потребителем при
отпуске на вынос.

3. Заключительный Оформление отчета.
Подготовка к дифференцированному
зачету

6

Всего: 36



2. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий сложного ассортимента: – 2 – е изд., М., Академия, 2018. –
192 с.

Дополнительные источники:
1. Васильева И.В., Мясникова Е.Н., Безряднова А.С. Технология

продукции общественного питания. Учебник и практикум для СПО. Гриф
УМО СПО. М.: Юрайт, 2017, - 413с.

2. Лутошкина Г.Г, Анохина Ж.С. Техническое оснащение и органи-
зация рабочего места: учебник – 4-е издание.,М., Академия, 2018.-240 с.

3. Пасько О. В.Технология продукции общественного питания за
рубежом: учебное пособие для среднего профессионального образования / О.
В. Пасько, Н. В. Бураковская. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 179
с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07847-3. — Текст:
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-
online.ru/bcode/437778.

4. Пасько О. В.Технология продукции общественного питания. Ла-
бораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Мо-
сква: Издательство Юрайт, 2019. — 268 с. — (Профессиональное образова-
ние). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт
[сайт]. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/437750.

5. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изде-
лий. – М.: ХЛЕБПРОДИНФОРМ, 2001.- 760с.

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предпри-
ятий общественного питания. – М.: ХЛЕБПРОДИНФОРМ, 1996.- 635с.

Периодические издания:
1. Журнал "Ресторанные ведомости"
Интернет-ресурсы:
1. URL: http://www.frio.ru.- Федерация рестораторов и отельеров
2. URL: http://www.culina-russia.ru. - Межрегиональная ассоциа-

ция кулинаров России
3. URL: http://www. culinart.ru. - Академия кулинарного

искусства Эсклюзив
4. URL: http://www.CHEFS.ru - Ассоциация  шеф-поваров

России
5. URL: http://www.consultant.ru. - Информационно-справочная

система «Консультант  Плюс»


