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1. ЦЕЛИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Целями учебной практики являются: освоение основного  вида  про-

фессиональной деятельности, соответствующих  профессиональных и  общих
компетенций, приобретение  практического  опыта в условиях реального
производства.

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Задачами учебной практики 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 УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ППССЗ

Учебная практика 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 специаль-
ности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Учебная практика  проводится  концентрированно  по  завершению
теоретического обучения  по МДК 01.01Организация процессов приготовле-
ния, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов и МДК 01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабри-
катов.

4. МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Учебная 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  соответствует  про-
филю  подготовки  обучающихся.

Конкретное  место прохождения учебной практики определяется  на-
чальником  отдела  производственного обучения по  согласованию с  обу-
чающимся  и  руководителем  практики  от колледжа.

Время проведения  учебной практики – 3 семестр (в соответствии с
учебным планом).

Сроки и  место  проведения  учебной практики, назначение  руководи-
телей  оформляются  приказом  по  университету в установленном  порядке.



5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ
В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

В  результате  прохождения учебной практики, обучающиеся должны
освоить следующие профессиональные  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 УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

Общая трудоемкость учебной практики составляет 36 часов.

№
п/п

Разделы (этапы) Виды и содержание работ Кол-
во

часов

Формы  и
методы
контроля

1. Ознакомитель-
ный Оценка наличия, выбор в соответст-

вии с технологическими требования-
ми, оценка  качества и безопасности
основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов, организация их
хранения до момента использования в
соответствии с требованиями сани-
тарных правил.
Оформление заявок на продукты,
расходные материалы, необходимые
для приготовления полуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий слож-
ного ассортимента.
Проверка соответствия количества и
качества поступивших продуктов на-
кладной.
Выбор, подготовка основных продук-

6 Наблюдение



тов и дополнительных ингредиентов
(вручную и механическим способом)
с учетом их сочетаемости с основным
продуктом.

2. Обработка и ана-
лиз информации

Взвешивание  продуктов, их взаимо-
заменяемость в соответствии с нор-
мами закладки, особенностями заказа,
сезонностью. Изменение закладки
продуктов в соответствии с измене-
нием выхода холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок.
Выбор, применение, комбинирование
методов приготовления полуфабрика-
тов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента с учетом типа
питания, вида и кулинарных свойств
используемых продуктов, требований
рецептуры, последовательности при-
готовления, особенностей заказа.
Приготовление полуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий сложного
ассортимента, в том числе региональ-
ных, с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблю-
дения режимов приготовления, стан-
дартов чистоты, обеспечения безо-
пасности готовой продукции.
Выбор с учетом способа приготовле-
ния, безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов,
посуды  в соответствии с правилами
техники безопасности пожаробезо-
пасности, охраны труда.
Оценка качества полуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий сложного
ассортимента перед упаковкой на вы-
нос.
Хранение полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассор-
тимента с учетом  условий и сроков.
Порционирование (комплектование)
полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента
для подачи с учетом соблюдения вы-
хода полуфабрикатов, рационального
использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой
продукции.
Охлаждение и замораживание полу-

24 Наблюдение



фабрикатов с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
Хранение свежеприготовленных, ох-
лажденных и замороженных полу-
фабрикатов  с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов
хранения.
Выбор контейнеров, упаковочных ма-
териалов, порционирование (ком-
плектование), эстетичная упаковка
полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента
на вынос и для транспортирования.
Разработка ассортимента полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий  по-
требителей, видов и форм обслужи-
вания.
Разработка, адаптация рецептур с
учетом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода про-
дукции, вида и формы обслуживания.
Расчет стоимости полуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий слож-
ного ассортимента.
Консультирование потребителей, ока-
зание им помощи в выборе полуфаб-
рикатов для блюд, кулинарных изде-
лий сложного ассортимента, эффек-
тивное использование профессио-
нальной терминологии. Поддержание
визуального контакта с потребителем
при отпуске с раздачи, на вынос (при
прохождении учебной практики в ус-
ловиях организации питания).
Выбор, рациональное размещение на
рабочем месте оборудования, инвен-
таря, посуды, сырья, материалов в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами (правилами техники безо-
пасности, пожаробезопасности, охра-
ны труда), стандартами чистоты.
Проведение текущей уборки рабоче-
го места повара в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стан-
дартами чистоты: мытье вручную и в
посудомоечной машине, чистка и
раскладывание на хранение кухон-
ной посуды и производственного ин-
вентаря в соответствии со стандар-
тами чистоты.



7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ НА

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

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

1. Нормативные  документы,   регламентирующие   деятельность   предпри-
ятия питания,  на котором обучающийся проходит учебную практику.

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

3.  Методические разработки для обучающихся, определяющие порядок
прохождения и содержание учебной 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 УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ)

Итогом  учебной практики (практики по  профилю  специальности) яв-
ляется  оценка,  которая выставляется  руководителем  практики от колледжа
на  основании  наблюдений за  самостоятельной  работой  обучающегося, ка-
чества  выполнения  и  защиты  отчёта  по  практике  и  предъявленной  оцен-
ки  руководителя  практики  от  предприятия.

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

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ
ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Основные источники:
1. Мглинец А.И. Технология приготовления ресторанной продукции [Элек-
тронный ресурс]: учебное пособие/ Мглинец А.И.— Электрон.текстовые дан-
ные.— СПб.: Троицкий мост, 2018.— 208 c.— Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/75698.html.— ЭБС «IPRbooks»
2. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий сложного ассортимента: – 2 – е изд., М., Академия, 2018. – 192 с.

3. Заключительный Оформление отчета.
Подготовка к дифференцированному
зачету

6

Всего: 36



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 организация ра-
бочего 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. — (Про-
фессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07847-3. — Текст : электрон-
ный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/437778.
4. Пасько О. В.Технология продукции общественного питания. Лаборатор-
ный практикум : учебное пособие для среднего профессионального образова-
ния / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Изда-
тельство Юрайт, 2019. — 268 с. — (Профессиональное образование). — 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 изделий. – М.:
ХЛЕБПРОДИНФОРМ, 2001.- 760с.
6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест-
венного 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 ассоциация кулина-
ров России
3. URL: http://www. culinart.ru. - Академия кулинарного искусства Эсклюзив
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АННОТАЦИЯ
рабочей программы учебной практики УП.01 профессионального модуля ПМ.01
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

1.Цели  учебной практики (практики  по  профилю  специальности):
Целями учебной практики (практики  по  профилю  специальности)  являются: освое-

ние основного  вида  профессиональной деятельности, соответствующих  профессиональных
и  общих  компетенций,  приобретение  практического  опыта в условиях реального произ-
водства.
2.Задачи  учебной практики (практики  по  профилю  специальности):

– закрепление и углубление теоретической подготовки;
– формирование практических  умений и навыков;
– приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности;
– адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий ресто-

ранного  бизнеса  различных организационно-правовых форм.
3. Место учебной практики в структуре ОПСПО ППССЗ
Учебная 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 ОПСПО ППССЗ, обеспечивающей  реализацию  ФГОС  СПО  по
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Учебная практика  проводится  концентрированно  по  завершению  теоретического
обучения  по МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации
кулинарных полуфабрикатов и МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализа-
ции кулинарных полуфабрикатов.
4. В результате  отработки  учебной практики (практики по  профилю  специальности)
обучающиеся должны освоить  следующие профессиональные  и  общие  компетенции, при-
обрести практические умения  и  навыки, и практический  опыт:
профессиональные  и  общие  компетенции:
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к

различным контекстам
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, 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 по-

ведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно

действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном

языке.
практические умения и навыки:



разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры по-
луфабрикатов в зависимости от изменения спроса;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сы-
рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

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

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответст-
вии с инструкциями и регламентами;

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблю-
дать санитарно-эпидемиологические требования;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных 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;
иметь практический опыт в:

разработке ассортимента полуфабрикатов;
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-
ности, 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.

5. Общая  трудоёмкость учебной практики (практики по  профилю специальности)
составляет 36 час.
В рабочей программе УП
.01представлены:

– место  и  время  проведения  учебной практики;
– структура и  содержание  учебной практики;
– учебно-методическое  обеспечение  самостоятельной  работы  обучающихся  на

учебной практике;
– формы  промежуточной  аттестации (по  итогам  практики);
– материально-техническое  обеспечение  учебной практики.
Содержание рабочей программы  учебной практики полностью соответствует содер-

жанию ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и обеспечивает
практическую реализацию ФГОС в рамках образовательного процесса.

6.Вид промежуточной  аттестации: дифференцированный зачёт.
7. Разработчик(-и): мастера производственного обучения Епишева М.Н,Обухова И.В

ФГБОУ ВО «Курский государственный университет».


