
Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

 высшего образования 

«Курский государственный университет» 

 

  Колледж  коммерции,  технологий  и  сервиса   

 

 

  

 УТВЕРЖДЕНО 

протокол  заседания 

ученого совета от 05.07.2021 г., № 12 

 

 
  

  

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и  

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Курск 2021 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Худин Александр Николаевич
Должность: Ректор
Дата подписания: 15.11.2021 12:38:08
Уникальный программный ключ:
08303ad8de1c60b987361de7085acb509ac3da143f415362ffaf0ee37e73fa19



Рабочая программа  учебной практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего про-

фессионального образования (далее – СПО) 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело  (базовой  подготовки) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация – разработчик:  

ФГБОУ ВО «Курский государственный университет».  

Разработчик: Епишева М.Н.,  Обухова И.В., мастера производственного 

обучения колледжа коммерции,  технологий  и  сервиса  ФГБОУ ВО «Курский 

государственный университет». 

  

 

 

 
                                                             

 

 

 



1. ЦЕЛИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Целями учебной практики  являются: освоение основного  вида  профес-

сиональной деятельности, соответствующих  профессиональных и  общих  

компетенций,  приобретение  практического  опыта в условиях реального про-

изводства. 

 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
Задачами учебной практики  являются: 

- закрепление и углубление теоретической подготовки; 

- формирование  практических  умений и навыков; 

- приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности; 

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предпри-

ятий ресторанного  бизнеса  различных организационно-правовых форм.  

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ППССЗ 
Учебная  практика  является частью  реализуемой программы подготовки 

специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (базовой подготовки) в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов при-

готовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующих про-

фессиональных компетенций. 

Учебная практика  проводится  концентрированно  по  завершению  тео-

ретического обучения  по МДК. 03.01 Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок слож-

ного ассортимента; МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента.    

 

 

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 Филиалом  и  предприятиями, направление  деятельности  

которых  соответствует  профилю  подготовки  обучающихся. 

Местами  прохождения   учебной практики   являются: 

– Столовая КГУ, 

- АО «Корпорация ГРИНН», Гипермаркет «Линия-1»; 

– АО Корпорация «ГРИНН» гипермаркет «ЛИНИЯ-2»; 

– Столовая КГУ колледж коммерции технологии сервиса      

– ООО «Европа 15» и др. 



Конкретное  место прохождения  учебной практики определяется  

начальником  отдела  производственного обучения  по  согласованию  с  обу-

чающимся  и  руководителем  практики  от  колледжа. 

Время проведения  учебной   практики  – 6 семестр (в соответствии с   

учебным  планом). 

Сроки и  место  проведения  учебной   практики, назначение  руководите-

лей  оформляются  приказом  по  учебному заведению  в  установленном  по-

рядке. 

 

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 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но 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 раз-

витие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, 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 информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприниматель-

скую деятельность в профессиональной сфере 

практические умения и  навыки: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-

цептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 

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

служивания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творче-

ского оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра-

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 
 практический опыт: 

- разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к рабо-

те и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки ка-

чества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопас-

ности; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 



6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
Общая трудоемкость учебной практики составляет  36 часов. 

№ 

п/п 

Виды  работ Содержание   работ Кол-

во 

часов 

Формы  и   

методы  

контроля 

1. Оформление за-

явок на продук-

ты, взвешивания 

в соответствии с 

нормами заклад-

ки. 

 Оценка наличия, выбор в соответ-

ствии с технологическими требовани-

ями, 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 холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента. 

Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктов 

накладной.  

6 Наблюдение 

2. Приготовление   

холодных блюд и 

закусок  

Выбор, подготовка основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов  

(вручную и механическим способом) 

с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом.  

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 холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфаб-

рикатов, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

 

6 Наблюдение 

3. Оценка качества 

холодных блюд  

  Приготовление, оформление холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рацио-

нального расхода продуктов, полу-

фабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

6 Наблюдение 



продукции. 

Выбор с учетом способа приготовле-

ния, безопасная эксплуатация техно-

логического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

посуды  в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробез 

опастности, охраны труда. 
Оценка качества холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента  перед отпуском, упаковкой 

на вынос 
4. Хранение охла-

жденных и замо-

роженных блюд  

Хранение с учетом  температуры по-

дачи холодных  блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

Порционирование (комплектование), 

сервировка и творческое оформление 

холодных  блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения вы-

хода порций, рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции. 

Охлаждение и замораживание гото-

вых холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, ку-

линарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблю-

дения режимов хранения.  

6 Наблюдение 

5. Разработка ассор-

тимента холод-

ных блюд.  Рас-

чет стоимости 

холодных блюд 

Выбор контейнеров, упаковочных ма-

териалов, порционирование (ком-

плектование), эстетичная упаковка 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции 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.  

Разработка, адаптация рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода про-

дукции, вида и формы обслуживания.  

Расчет стоимости холодных блюд, 

6 Наблюдение 



* в т.ч. 36 часов – практическая подготовка 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ НА  УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКЕ 
 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обучаю-

щихся  на  учебной практике являются: 

1. Нормативные  документы,   регламентирующие   деятельность   предприя-

тия  питания,  на котором обучающийся проходит учебную практику. 

2.  Нормативно-техническая  и  технологическая  документация  предприя-

тия. 

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 про-

хождения практики, дневник прохождения  практики, задание по практике, ат-

тестационный  лист  по  практике,  характеристика и т.п.).  

 

 

кулинарных изделий, закусок 

6.  Консультирова-

ние потребителей 

в выборе холод-

ных блюд 

 

Консультирование потребителей, ока-

зание им помощи в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профес-

сиональной терминологии. Поддер-

жание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации пи-

тания). 

Выбор, рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, сырья, материалов в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего 

места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной 

машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и произ-

водственного инвентаря в соответ-

ствии со стандартами чистоты 

6 Наблюдение 

  Всего:  36*  



8. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 (ПО ИТОГАМ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ) 
 

Итогом  учебной практики является  оценка,  которая выставляется  руко-

водителем  практики от  колледжа  на  основании  наблюдений за  самостоя-

тельной  работой  обучающегося, качества  выполнения  и  защиты  отчёта  по  

практике  и  предъявленной  оценки  руководителя  практики  от  предприятия. 

Форма  промежуточной аттестации  по  учебной   практике (практике  по  

профилю  специальности) –  дифференцированный  зачёт (защита  отчёта  по  

практике).  

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ  

ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 
Основная литература: 

1. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубе-

жом: 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 (дата обращения: 27.02.2020). 

2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабора-

торный практикум: учебное пособие для среднего профессионального образо-

вания / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Из-

дательство Юрайт, 2019. — 268 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://biblio-online.ru/bcode/437750 (дата обращения: 27.02.2020). 

 

Дополнительная литература: 

1. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания. Учебник. – М.: 

Издательский центр  «Академия», – 2-е изд., 2018. – 320 с.  

2. Королев А.А., Несвижский Ю.В., Никитенко Е.И. Микробиология, фи-

зиология питания, санитария и гигиена. Учебник – М.: Издательский центр  

«Академия», в 2 ч.: – 2-е издание. – Ч.1. 2018. – 256 с. 

3. Лутошкина Г.Г, Анохина Ж.С. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. Учебник. – М.: Издательский центр  «Академия», – 4-е издание. 

2018. – 240 с.  

6. Сборник рецептур на продукцию общественного питания (сборник 

технических нормативов). М.: Дели плюс, 2014. – 1008 с. 

 

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 

кулинаров России 

3. URL: http://www. culinart.ru. – Академия кулинарного искусства Эс-

клюзив 

4. URL: http://www.consultant.ru. – Информационно-справочная систе-

ма «Консультант  Плюс» 

5. URL: http://www.garant.ru. – Информационно-правовой портал «Га-

рант»  

 

 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

Реализация программы  учебной  практики  предполагает наличие  рабо-

чего  места, соответствующего требованиям действующих СанПиН, техники  

безопасности, оборудованного необходимым технологическим оборудованием 

и производственным инвентарём, сырьём.   

Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 



Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная 

Обучающиеся  должны  иметь  комплект  санитарной  одежды: колпак,  

куртка,  брюки,  фартук,  полотенце,  сменная  обувь   с задниками. 


