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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП), обеспечивающей реализацию Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО). 

Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО, сроки 

проведения устанавливаются техникумом в соответствии с ОПОП СПО. 

Учебная практика проводится колледжем в рамках профессиональных модулей и может 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Учебная практика направлена на получение первоначального практического опыта. 

Учебная практика может проводиться как в техникуме (при выполнении условий реализации 

программы практики), так и в организациях (на предприятиях) на основании договоров между 

организацией и техникумом. 

Учебная практика может быть направлена на освоение одной или нескольких рабочих 

профессий, если это является одним из видов профессиональной деятельности ФГОС СПО. 

Программа практики разрабатывается техникумом на основе рабочих программ модулей 

ОПОП профессии/специальности, макета программы учебной практики и согласовывается с 

организациями, участвующими в проведении практики. Одной из составляющей программы 

практики является разработка форм и методов контроля для оценки результатов освоения 

общих профессиональных компетенций(оценочные материалы); к работе над этим разделом 

должны привлекаться специалисты организаций (предприятий), в которых проводится 

практика. При разработке содержания каждого вида практики по профессиональному модулю 

следует выделить необходимые практический опыт, умения и знания в соответствии с ФГОС 

СПО, а также виды работ, необходимые для овладения конкретной профессиональной 

деятельностью и включенные в рабочую программу модуля. Содержание практики по 

профилю профессии/специальности может уточняться в зависимости от специфических 

особенностей конкретной организации (предприятия). 

Формой аттестации по всем видам практик является дифференцированный зачет. 
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2. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Рабочая программа учебной практики по профилю специальности разработана на 

основе: 

1) Федерального государственного образовательного стандарта (далее ФГОС) по 

специальности (профессии) среднего профессионального образования (далее СПО) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело по программе базовой подготовки; 

2) Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерством образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291; 

3) Профессионального стандарта 33.011 Повар Регистрационный номер 557, 

утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н. 

- 33.010 Кондитер Регистрационный номер 549, Утвержден приказом Минтруда России 

от 07.09.2015 г. № 597н. 

- 33.014 Пекарь, Регистрационный номер 682, Утвержден приказом Минтруда России 

от 01.12.2015 г. № 914н. 

 
2.1. Область применения рабочей программы 

 
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
В части освоения квалификаций: Специалист по поварскому и кондитерскому делу и 

основных видов профессиональной деятельности «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» 

Рабочая  программа  учебной  практики  может  быть  использована  в  дополнительном 

профессиональном  образовании  обучающихся  по  специальности  43.02.15  Пова рс к ое  и  

 к он ди т е рс к ое  де л о;  являться  составной  частью  программ  повышения  классификации  и 

переподготовки кадров в области Пова рс к ое и к он ди т е рс к ое де л о. 

 
2.2 Место проведения учебной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная практика УП.03 является составной частью профессионального модуля ПМ.03 
«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» 
 

 
2.3. Цели и задачи учебной практики 

Цели: 

 общее повышение качества профессиональной подготовки путем углубления 

теоретических знаний и закрепления профессиональных практических умений и навыков; 

 непосредственное знакомство с профессиональной практической деятельностью; 

 профессиональная ориентация студента в будущей профессии. 

Задачи: 

 формирование у обучающихся первичных практических умений и приобретение 

первоначального практического опыта в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО; 

 формирование у студентов знаний, умений и навыков, профессиональных 

компетенций, профессионально значимых личностных качеств; 
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 развитие профессионального интереса, формирование мотивационно-целостного 

отношения к профессиональной деятельности, готовности к выполнению профессиональных 

задач в соответствии с нормами морали, профессиональной этики и служебного этикета; 

 адаптация студентов к профессиональной деятельности; 

 приобретение и развитие умений и навыков составления отчета по практике; 

 подготовка к самостоятельной трудовой деятельности. 

 
2.4. Общий объем времени, предусмотренный для учебной практики- 72 часа (2 неделИ) 

 
2.5. Форма промежуточной аттестации 

Формой промежуточной аттестации учебной практики является дифференцированный 

зачет. 



7  

3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
3.1 Требования к результатам освоения учебной практики: 

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен освоить 

следующие общие компетенции (ОК) и профессиональные компетенции (ПК): 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК.2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК.5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Код Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД «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» 

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, 

заправок 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 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных 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 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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 обслуживания 

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 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 
 
 
 
 
 
 
 

В результате прохождения учебной практики по каждому из видов профессиональной 

деятельности обучающийся должен уметь: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
УП.03 

ВПД Требования к знаниям, умениям, 

ПК 3.1.Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

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 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 
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 безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы 

рационального размещения оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 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  непищевых 

отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2.Осуществлять 

приготовление, 
непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями,     оценивать           качество и 
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форм обслуживания безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

соусов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных соусов, заправок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
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контролировать температуру подачи 
холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных 

холодных соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности  готовой 

продукции; 
организовывать,  контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных 

соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных 

соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных соусов, 

заправок сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, 

заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 
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 соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного   оборудования,   новых 

видов  пищевых   продуктов,   полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, 

заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных соусов, 

заправок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.3.Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав салатов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 
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продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

салаты сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

салатов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  салатов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать,  контролировать, 

выполнять порционирование,  оформление 

сложных салатов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

салатов; 

организовывать хранение сложных 

салатов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать,  контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, 
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брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая  ценность 

сырья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления салатов  сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

салатов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
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ПК 3.4.Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 
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недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных канапе, холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных 

канапе, холодных закусок с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

организовывать,  контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, 

холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, 

холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода канапе, холодных 

закусок сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая  ценность 

сырья, продуктов, готовых канапе, холодных 

закусок; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
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 технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, 

холодных закусок, готовых канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных 

закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных канапе, холодных 

закусок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 
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ассортимента; 
контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа,  сезонностью, 

кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для организации 

хранения; 
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организовывать,  контролировать, 

выполнять порционирование,  оформление 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуруподачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать,  контролировать 

процесс упаковки на вынос холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая  ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 



20  

 

 технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

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 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 
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гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при кулинарной 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных блюд, готовые блюда для 

организации хранения; 
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организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование,  оформление 

сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать,  контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи,  кролика 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая  ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд  из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического            оборудования            и 
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 производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения холодных блюд  из 

мяса, домашней птицы, дичи,  кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 
для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
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форм обслуживания компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической 
обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности  готовой 
продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления 
корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и 
методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и  потерь 
при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 
(готовые холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски, разработанную 
документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты 

и инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 

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 холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
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правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 



 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
4.1. Объем времени и сроки проведения рабочей программы учебной практики 

 
 

Коды 

формируемых 

компетенций 

 
Наименования разделов 

профессионального модуля, 

производственной практики 

 
Объем времени, отводимый на 

производственную практику 

час (недель) 

Сроки проведения 

производственной 

практики 

курс (семестр) 

 
 
ПК. 3.1-3.7 

ОК. 01-11 

Учебная практика  
72 

 
 
 

5-6 семестр 
Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета (проводится за 

счет объема часов, отведенного на учебную 

практику ( последний день)) 

 
 

6 

Итого: 72 
 

4.2. Содержание учебной практики 

 
Код 

формируемы 

х 

компетенций 

 
Код и наименования 

профессиональных модулей 

 
Наименование тем учебной 

практики 

 

 
Виды работ 

Количеств 

о часов по 

темам 

ПК. 3.1-3.7 

 
ОК. 01-11 

ПМ.03 «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» 

Тема 1 Организация рабочего 

места приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

-инструктаж по безопасности труда и 

организации рабочего места для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

- подбор, подготовка к работе и безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

- предупреждение травматизма; 

- соблюдение требований личной гигиены; 

 
 
 
 
 
 
 

12 



27  

 

  Тема 2 Приготовление холодных 

соусов, заправок, салатов 

сложного ассортимента 

- инструктаж по безопасности труда и 

организации рабочего места для 

приготовления соусов, заправок и салатов; 

- подбор производственного оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

приготовления соусов, заправок и салатов; 

- подготовка рабочего места; 

- подготовка основного и дополнительного 

сырья, оценка качества сырья 

органолептическим способом; 

- приготовление холодных соусов, заправок: 

соус Голландез, заправка для салата «Цезарь» 

приготовление салатов: салат из креветок с 

рисом, салат «Цезарь» ; 

-подбор посуды для подачи блюда; 

- организация подачи соусов, заправок и 

салатов; 

- подготовка к хранению; 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

12 

Тема 3 Приготовление и 

оформление закусочных 

бутербродов 

- инструктаж по безопасности труда и 

организации рабочего места для 

приготовления закусочных бутербродов; 

- подбор производственного оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

приготовления закусочных бутербродов; 

- подготовка рабочего места; 

- подготовка основного и дополнительного 

сырья, оценка качества сырья 

органолептическим способом; 

- приготовление, оформление и подача 

канапе: с сыром, с паштетом, с фруктами; 

- оформление и подача корзиночки с 

паштетом, волованы с курицей; 

-подбор посуды для подачи блюда; 

- организация подачи закусочных 

бутербродов; 

- подготовка к хранению; 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

12 



 

 

Тема 4 Приготовление холодных 

блюд и закусок из рыбы и 

морепродуктов сложного 

ассортимента 

- инструктаж по безопасности труда и 

организации рабочего места для 

приготовления холодных блюд из рыбы; 

- подбор производственного оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

приготовления холодных блюд из рыбы; 

- подготовка рабочего места; 

- подготовка основного и дополнительного 

сырья, оценка качества сырья 

органолептическим способом; 

- приготовление, оформление и подача рыбы 

( карп) фаршированной; 

- подбор посуды для подачи блюд; 

- организация подачи холодных блюд из 

рыбы; 

- подготовка к хранению; 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

12 

Тема 5 Приготовление холодных 

блюд и закусок из мяса и 

домашней птицы сложного 

ассортимента 

- инструктаж по безопасности труда и 

организации рабочего места для 

приготовления холодных блюд из мяса; 

- подбор производственного оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

приготовления холодных блюд из мяса; 

- подготовка рабочего места; 

- подготовка основного и дополнительного 

сырья, оценка качества сырья 

органолептическим способом; 

- приготовление, оформление и подача рулета 

фаршированного из свинины; 

- подбор посуды для подачи блюд; 

-организация подачи холодных блюд из мяса 

повышенной сложности; 

- подготовка к хранению; 
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Дифференцированный зачет 

Приготовление холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

( по заданию мастера) 

Инструктаж по безопасности труда и 

организации рабочего места. Подбор 

производственного инвентаря и 

оборудования для выполнения проверочной 

работы. Подготовка рабочего места. 

Подготовка основного и дополнительного 

сырья, оценка качества органолептическим 

способом. Подбор посуды для презентации. 

Презентация приготовленного блюда 

 
 
 
 
 
 
 
 

6 

Всего часов 72 

Промежуточная 

аттестация: 

дифференцированный 

зачет ( 6 семестр) 

 

 
ПК. 3.1-3.7 

 
ОК. 01-11 

 
ПМ.03 «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» 

 
Дифференцированный зачет 

 
Приготовление холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 
 
 
 
 
 

 
6 

Всего часов 6 



 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет ( 6 семестр) 



 

5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
5.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 
Реализация программы УП ПМ.03 может осуществляться  

Лаборатория Учебная кухня ресторан 

Столы ученические– 12 шт; 

Стул ученический–24 шт; 

Стол учительский– 1 шт; 

Книжный стеллаж–2 шт; 

Стенды учебные (настенные)– 5 шт; 

Доска ученическая– 1 шт; 

Компьютер –1шт; 

Миксер- 1 шт; 

Мясорубка Мoulinex hv2 1300- 1 шт; 

Блендер НВВ608-СЕ, стакан 1,25 л. 2 скорости- 1шт; 

Ваккумный упаковщик ProCook PC-Vk 1080- 1 шт; 

Весы порционные SW-5 0/04-5кг. платформа 241*192 мм- 1 шт; 

Весы электронные порционные CASSW-5-1 шт; 

Водонагреватель аккумуляционный ТермексRZL-100 вер VS- 1 шт; 

Миксер планетарный GASTROMIXB 5 ECO- 1 шт; 

Мойка- 2 шт; 

Пароконвектомат ПКА 6-1/3П, без гастроемкостей- 1 шт; 

Печь микроволновая SAMSUNG ME83KRW-1-1 шт; 

Плита 4 конфорочная 900 СЕР ПКЭ-4КВ 840/850/860ШЭ- 1 шт; 

Подставка под пароконвектомат ПК-8-02  

под мини-пароконвектомат ПКА -1шт; 

Стол пристенный СПП 15*6 оцинк 1150х600х870 

Стол производственный 4 х секционный 

Стол производственный островной СПО (пс)-6-6 

Стол СПБ (пс) – 8-6(н) 

Холодильник «Indesit B 18»-1 шт; 

Холодильник -1 шт; 

Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

- 

5.2. Организация практики 

 Для организации учебной практики разработана следующая документация: 

 положение о практике; 

 рабочая программа  учебной практики; 

 тематический  план график ученой практики; 

 договоры с предприятиями по проведению практики; 

 приказ о распределении студентов по базам практики. 

5.3. Информационное обеспечение 

 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

3.1.1. Основные печатные издания 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента , Семичева Г. П. 

7-е изд., стер. издание 2024г. 

https://academia-moscow.ru/catalogue/4925/803466/
https://academia-moscow.ru/catalogue/4925/803466/
https://academia-moscow.ru/authors/detail/227473/


 

Печатные учебные издания 

Кулинария , Анфимова Н.А. 

17-е изд., стер. издание 2024г. 

Печатные учебные издания 

 

Дополнительные источники: 

1. Качурина Т.А. "Метрология и стандартизация", 2020г. 

 сновы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены , Лаушкина Т.А. 

9-е изд., стер. издание 2024г. 

Печатные учебные издания 

2.  В.В. "Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания", 2017г.6 
3.  

4. Лутошкина Г.Г. "Технологическое оснащение организация питания", 2017г. 

5. Мартинчик А.Н. "Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена", в 2-х 

частях. Ч 2., 2017г. 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для 

предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/Сост. А.В.Румянцев 

– 3е изд., перераб. и доп.- М.: Издательство «Дом и сервис», 2002. 1016 с. 

 
 Ин те рнет – ре с урс ы :  

СПС «Гарант» 

СПС «Консультант плюс» 

http://klex.ru/jsq Справочник по лечебному питанию  

http://www.gunnania.ru - GurMania.ru - ГурМания, Кулинария, рецепты  

http://www.meals.ru - Meals.ru - Еда, Рецепты, Кулинария  

www.gotovim.ru - Кулинария, рецепты / Готовим.РУ 

www.cookine.ru - Кулинар - все о еде и кулинарии (Кулинария, рецепты, рецепты 

посетителей, советы).. 
www.millionmenu.ru - Кулинария Миллион Меню - Кулинария, рецепты на каждый день и 

для праздничного стола. 

http://www.horeca.ru/ - Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания  

http://culinar.claw.ru/ - Кулинарная энциклопедия. 
 

 
5.4. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения или 

преподавателями профессионального цикла. 

Практические задания для оценки сформированности освоенных умений для 

профессионального модуля ПМ.03 включают демонстрацию умений и знаний в области: 

УП.ПМ. 03 «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» проводится параллельно с изучением теоретической части МДК 

соответствующих направлений, в учебных мастерских образовательного учреждения. 

Характер проведения учебной практики: концентрированная. 

 
5.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство учебной практикой осуществляют преподаватели, а также работники 

https://academia-moscow.ru/catalogue/4925/799891/
https://academia-moscow.ru/authors/detail/43747/
https://academia-moscow.ru/catalogue/5606/799919/
https://academia-moscow.ru/authors/detail/46957/
http://klex.ru/jsq
http://www.gunnania.ru/
http://www.gunnania.ru/
http://www.meals.ru/
http://www.meals.ru/
http://www.gotovim.ru/
http://www.gotovim.ru/
http://www.cookine.ru/
http://www.millionmenu.ru/
http://www.horeca.ru/
http://culinar.claw.ru/
http://culinar.claw.ru/


 

предприятий/организаций, закрепленные за обучающимися. Преподаватели должны иметь 

высшее профессиональное образование по профилю специальности, проходить 

обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1- го раза в 3 года. 



 

6 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
6.1. Форма отчетности 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного 

зачета. 

К дифференцированному зачету допускаются обучающиеся, выполнившие требования 

программы учебной практики  и предоставившие полный пакет отчетных документов: 

- дневник практики; 

- отчет по практике, составленный в соответствии с содержанием тематического 

плана практики и по форме, установленной ГБПОУ МО «Можайский техникум»; 

- отзыв-характеристику с места практики. 

 
6.2. Порядок подведения итогов практики 
Оформленный отчет представляется студентом в сроки, определенные графиком учебного 

процесса, но не позже срока окончания практики. Руководитель практики проверяет 

представленный студентом отчет о практике  и решает вопрос о допуске данного 

отчета к защите. 

Отчет, допущенный к защите руководителем практики, защищается студентом в 

присутствии комиссии, состоящей из руководителя практики и преподавателя 

специальных дисциплин. В комиссию может входить руководитель практики от 

предприятия. 

Итоговая  оценка студенту за  практику выводиться  с учетом следующих факторов: 

 активность студента, проявленные им профессиональные качества и творческие 

способности; 

 качество и уровень выполнения отчета о прохождении учебной практики; 

 защита результатов практики; 

 отзыв-характеристика на студента руководителем практики от предприятия. 

Результаты защиты отчетов по практике проставляются в зачетной ведомости и в зачетной 

книжке студента. 

В случае если руководитель практики не допускает к защите отчет по практике, то 

отчет с замечаниями руководителя возвращается на доработку. После устранения 

замечаний и получения допуска отчет защищается студентом в установленный срок. 

Студент, не защитивший в установленные сроки отчет по учебной практике, 

считается имеющим академическую задолженность. 
 

 
6.3. Оценка сформированности общих и профессиональных компетенций 
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Результаты обучения 
(освоенные умения, ОК и ПК в рамках ВПД) 

Основные показатели 
оценки результата 

«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» 

 

ОК. 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

Освоено 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

Освоено 

ОК. 03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие 

Освоено 

ОК. 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

Освоено 

ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

Освоено 

ОК. 06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

Освоено 

ОК. 07 
Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно  действовать  в 

чрезвычайных ситуациях. 

Освоено 

ОК. 08 
Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

Освоено 

ОК. 09 
Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

Освоено 

ОК. 10 
Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

Освоено 

ОК. 11 
Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Освоено 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

Освоено 



 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Освоено 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Освоено 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Освоено 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Освоено 

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 

Освоено 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Освоено 
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