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1. ПЛСПОРТ РДБОЧЕЙ ПРОГРДММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРДКТИКИ



рабочая программа производственной практики профессионального модуля пм.01

Приг,отовление и подготовка к реrrлизации полуфабрикатов для блюд, кулинарньж изделий

разнообразного ассортимента, является частью основной профессиональной образоватепьной

программы в соответствии с Фгос спо ппссздпкрс профессии 43.01.09 Повар, кондитер

1.1 I_\ель И планируеМы результаты освоения производственной прtlктики

В результате из)л{ ения практики обучающийся дошкен освоитЬ ОСНОВНОЙ ВИД

профессиональной

для блюд. кулинарных изде.тtий разнообразного ассортимента и соответстВующие аму общие и

профессиональные компетенции:

1.2.1 Перечень общих компетенций

Код Наименование компетенции

ок 01

ок 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности

ок 03

ок 04 Работать в колJIективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегаI \4и,

руководством, клиентаJ\ { и

ок 05 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

учетом особенностей социального и культурного контекста

ок 0б проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

ок 07 Содействовать сохран нию окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных си ациях.

ок 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельно сти и поддержzlния

необходимого уровня физи.rеской подготовленЕости

ок 09 использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ок 10 Пользоваться профессионtlльной документацией на государственном и

иностранном языках

ок 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

пк 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные маТериалЫ ДJUI

обработки сырья. приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями



и регламентами

пк 1.2 осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

пк 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полryфабрикатов

разнообразногО ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и

нерыбного водного сырья

пк l_.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий иЗ МЯСа, ДОмаШнеЙ

птицы, дичи, кролика

| .2.2. Перечепь профессиональных компетенций

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессионaльными

компетенциями

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

вд

пк 1.1 Подготавливать рабочее место, оборулование, сырье, исходные материaлы

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в,соответствии с

ИНСТРУКЦИЯМИ И РеГЛаМеНТаN,IИ

пк 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного

водного сырья, мяса, домаlrrней птицы, дичи, кролика

пк 1,3. подготовку к реЕ} лизации поrryфабрикатов

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и
Проводить приготовление и

разнообразного ассортимента
нерыбного водного сырья

пк 1.4, Проводить tIриготовление и подготовку

разнообразного ассортимента для блюд,

домашней птицы, дичи, кролика

к реализации полуфабрикатов
кулинарньD( изделий из мяса,

1.2.3. В резупьтате освоения учебной практики обучающийся должен:

Иметь практический
опыт

иметь практический опыт в:

подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе,
безопасной эксплуатации технологического оборулования,

производственного инвеI Iтаря, инструментов, весоизмерительньж

приборов;обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы, дичи;

Знать

Уметь



lIриготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на
вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

ведении расчетов с потребителями

­ подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь,

инструменты, весоизмерительные приборы в соответстЁии с

иI rструкциями и регламентами;

­ соблюдать правила сочетаемости, взаимозtlпdеняемости,

рационального исI Iользования сырья и продуктов, подготовки и
применения пряностей и приправ;

­ выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья,
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия,
соблюдать сроки их хранения.

знать:

требования охраны труда, пожарной безопасности,
производствегrной санитарии и личной гигиены в оргаI Iизациях
питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудован ия и правила ухода за ним ;

требования к качеству, условиям и cpoкttNl хранения овощей,
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи,
полуфабрикатов из них;

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и
приготовлении полуф абрикатов.

уметь:

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с
ИНСТРУКЦИЯМИ И РеГЛаМеНТЕlП,IИ;

соблюдать правипа сочетаемости, взаимозаIvIеняемости,

рационЕlльного использования сырья и продуктов, подготовки и
применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья,
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия,
соблюдать сроки их хранения.



1.3 Личностные результаты освоения программы воспитания техникума

освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обуrающимися

следующих личностных результатов с учетом рабочей программы воспитalни,I  ГБПоУ Рк

< Керченский технологический техникумD

1.4. Количество часов на освоение учебной практпки:

Всего­ 180часов

втом числе в форме практической подготовки ­180 часов

Код ЛР личностные резу,льтаты реализации программы воспптания

лр 14 владеющий навыками коммуникабельности в коллективе,

решаIощий различные задачи црофессиональной деятельности

лр 15 умеющий пользоваться профессиональной документацией на

государственном и иностранных языках.

Дктивно принимающий попученЕые знанияна практике,

ан.rлизируюrций производственную ситуацию, умеющий быстро

принимать решения, соответствующий требованиям работадатеJIя.

лр 17

лр 18 Проявляюций доброжелательность к окружающим, депикатность, чувство

такта и готовность оказать услугу каждому, кто в ней

нуждается.



2. ТЕМДТИЧЕСКИЙ ПЛДН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРДКТИКИ

2.1. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики

Коды
профес­

сиональных
компетенций

[ Iаименование разделов практики
Кол­во
часов

Производствен

ная практика

(часов)

пк 1.1

пк 1.2

пк 1.3

пк 1.4

Раздел ПП 1.

Выполнение работ по подготовки рабочего

места, оборудования, сырья, исходных

материirлов для обработки сырья, приготовление

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями

и реглilментами

7

Раздел ПП 2.

Выполнение работ по обработки и подготовки

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

42 42

Раздел ПП 3.

Выполнение работ по приготовлению и

подготовки к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд,

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного

водного сырья.

49 49

Раздел ПП 4.

Выполнение работ по приготовлению и

подготовки к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортименiа для блюд,

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы,

дичи, кролика

,l7
,77
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з. условия рЕАлизАции рАБочЕй прогрАммы произвОДСТВЕной
прАктики

3.1. Требования к минимальному пlатериально­техническому обеспечению

Реализация программы профессионаJIьного модуля предпопагает прохождение

учебной практики в учебной лаборатории/мастерской или на базовьж предприrIтиях в

соответствии с заключенными до.о"Ьрurи и требует ншIичия оборудования, инЬтрументов,

расходных материiIлов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных

содержанием ФГОС СПО.
Профессиональнiш лаборатория/мастерская < <  l t а з в а I ­rLl е> >

ГБПОУ РК < Керченский технологический техникум)), осуществляет образовательную

деятельность по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и располагает материально­технической

базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарноЙ и междиСциплинарноЙ

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренньж учебным
планом и соответствующей действующим санитарным и противоI Iожарным правилаN{  и нормам.

Минимально необходимый для реzrлизации ооП перечень материально­ техЕического

обеспечения, включает в себя:

Оснащение
блюд. кулинарных изделий. сладких блюд. десертов. напитков> :

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, сТУЛЬя, шКаф длЯ

столовой посуды).
технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизу€lлизации, мультимедийные

и интерактивные обучающие материалы),

­ оборудование профессионilльной лаборатории и рабочих мест:

­ технические средства обучения:

­ технологическое оснащение:

3.2. Требования к минимальному материально­техническому обеспечениЮ

Основное и вспомогатеJIьное технологическое оборудование:

­ Весы настольные электронFIые;

­ Пароконвектомат;
­ Конвекционная печь;

­ Микроволновая печь;

­ Плитаэлектрическая;
­ Плитаиндукционная;

­ Фритюрница;
­ Шкаф холодильный;
­ Шкаф морозильный;
­ Планетарный миксер;

­ Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

­ Мясорубка;
­ Миксёр для коктейлей;

­ Кофемолка;

­ Набор инструментов для карвинга;

­ Стол производственный с моечной ванной;

­ Стеллажпередвих< ной;

­ МоечнtUI  ванна двухсекционная



лаборатория кучебный кондитерский цех>
Рабочее место преподавателя.

обеденный
с,гол, стулья, шкаф для столовой посуды).
f'ехнические средства обyчения (компьютер, средства аудиовизуtulизации, мультимедийные и
интерактивные обучающие материалы).

Весы настольные электронные

­ Конвекционная печь

­ МикроволновiUI  печь

­ Плитаэлектрическая

­ Шкаф холодильный

­ Шкаф морозильный

­ ПланетарныЙ миксер (с венчиками: прутковый, плоско­решетчатый, спиральный)
­ Миrссер (погружной)

­ Мясорубка

­ Производственный стол с мет€Iллическим покрытием

­ ПроизводственI Iый стол с деревянным покрытием

­ Моечная ванна (двухсекционная)

­ Стеллаж передвихсной

3.2. Информационное обеспечение обучения
перечень используемых учебных изданий, Интернет­ресурсов, дополнительной

литераryры.

основные источники:

l.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для начал. проф. образованпя l Н.А. Анфимова,
Л.Л.Татарская, ­ М.: Издательский центр < Дкадемия> > ,2016.­ 210 с,

2.Богатырева Е.А.основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические основы
профессиональной деятельности: учеб. пособия:­ М.: Академкнига/Учебник, 2016,­185с.:ил.

3.КалиниНа Р.М. Охрана ТрУда на предприятиях пищевой промышпенности: учебник дJIя студ.
учреждений сред. проф. образования,­ М.: Издательский центр "Академия",20| 6.­З20с.



4.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 1"rебник для студ.

учрех(дений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",201,6.­240с.

5.СоколоваЕ.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник дJUI  стуД. учреждений срад.

проф. образованИя.­ М.: ИздательСкий центр "Дкадемия",2016,­288с., [ 16]с. цв. ил.

б,харченко Н.э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начал.

проф. оор.вования.­ М.:  издательский центр < Академия), 2016.­ 5| 2 с.

Дополнитe.lrьные источники:

2. ГОСТ Р 5076З­2007. Услуги общественного пи,гания. Продукция общественного питаЕия,

реализуем€ш населению. Общие технические условия.

3. ГОСТ Р 50763­95 "Кулинарнш продукция, реi} лизуемаJI  населению";

4. ГОСТ Р 5310б­2008. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья

и пищевых продуктов при производстве tIродукции общественного питания.

5. СанПиН 2.З.2.| З24­03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения

продуктов.

6.ТИ Р М­045­2002 (Типовtш инструкция по охране труда для повара)

7. СанПин 42­| 2З ­57 74­9 t Санитарные правила для предприятиiа общественного питания

8. ГОСТ Р 5064'7­94"Общественное питание. Термины и определения'l

Интернет­ ресyрсы:

1. Каталог оборулования, инвентаря, предметов сервировки для предприятиЙ общественного

питания [Электронный ресурс]  Режим доступа: http: / /www.pekari.ru/ catalog/obo/  (дата

обращения: 20.08.20 1 3)

2. Комплексное оборулование предприятий общественного питания [Эпектронный ресурс]  ­
Рехtим доступа: httл]L@ (дата обращения: 15.09,2014)

3. Справочник для начинающих и опытных поваров [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа:
lrttp :  / / supercook. rr/ za­O 1 . html (дата обращения :  26. t 0 .20 1 4)

4. Кулинария [Электронный ресурс]  ­ Реrким доступа: 1rtф:/ / charme.sainfo.ru/cook.php?t:c17
(дата обращения :  | 2.| 0.201'4)

5. Моя кухня [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа: http: / /www.moykuhny.ru/page­87.htm1
(дата обращения: 08. 1 1.20 1 4)

6. Словарь повара [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа:

7. Ресторанное дело [Электронный ресурс]  Реяtим доступа:www,rеstоrапоff.ru. (дата

обращения: 06.04.20 1 5)



8. Большой электронный сборник рецепту для предприятий общественного питания

[Элеlстронный ресурс]  ­ httр: / /www.100mепu,ru/  (дата обращения 14.12.20| 4)



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОИ ПРАКТИКИ

Результаты

(освоенные
профессиональные и общие

компетенции)

Основные показатели оценки результата

ПК 1.1. Подготавливать

рабочее место, оборудование,
сырье, исходные материалы

для обработки сырья,
приготовлеI Iия
поrrуфабрикатов в

соответствии с инструкциями
и регламентами

,Щемонстрация знаний к подготовке, уборке рабочего места
повара при выполнении работ по обработке, нарезке,

формовке традиционных видов овощей, грибов, обработке

рыбы, нерыбного водного сырья,домашней птицы, дичи.

производственного инвентаря,

!емонстрация знаний в подборе, подготовке к работе,
проверке технологического оборудования,

инструментов,
весоизмерительньIх приборов.

.Щемонстрация знаний в подготовке
порционировании (комплектовании),
готовых полуфабрикатов.

рабочего места для

упаковки на вынос

.Щемонстрация знаний в подготовке сырья
(традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи), других
расходных материалов к использованию.

пк 1.2.

Осуществлять обработку,
подготовку овощей, грибов,

рыбы, нерыбного водного
сырья,домаlтrней птиtIы, дичи

,Щемонстрация знаний в безопасной экспJryатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительньIх приборов

.Щемонстрачия знаний приобработке различными методаI \4и,

подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбноiо водного сырья, домашней птицы, дичи.

Щемонстрация
складировании
продуктов.

знании при утилизации
неиспользованного

отходов, упаковке,
сырья, пищевьгх

Щемонстрация знаний прихранении обработанньж овощей,
грибов,рыбы, мяса, домашней птицы, дичи.

пк.1.3.

Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов

разнообразного ассортимента

для блюд, кулинарных
изделий изрыбы и нерыбного
сырья

!емонстрация знании при приготовлении
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий изрыбы и
нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи
разнообразного ассортимента, в том числе региональньIх.

.Щемонстрация знаний при
(комплектовании), упаковке на
полуфабрикатов.

порционировч} нии
вынос, хранение

Демонс,грация умений пDи подведении оасчетов с



потребителями при отпускепродукции на вынос.

пк 1.4.

Проводить приготовление и

подготовку к ре€rлизации
полуфабрикатов

разнообразногоассортимента
для блюд, кулинарных
изделий из мяса, домашней
птицы, дичи

,Щемонстрация знаний при приготовлении полryфабрикатоI

для блюд, кулинарных изделий из рыбы инерыбного водног(

сырья, мяса, птицы, дичи р€} знообразногоассортимента, в то\

числе региональных

,Щемонстрация при порционировzlЕии (комплектование)

упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов.

.Щемоtlстрация умений при ведении расчетов с

потребителямипри отпуске продукции I Iа выI Iос.

Щемонстрация при взаимодействии с потребитеJuIми при

отпуске продукции с прилавка/ршдачи.

ок.01.

Выбирать способы

решения задач

профессиональной

деятельности, применительно

рiвличным контекстам

Распознавание сложных проблемные ситуации в

разJIичных контекстах.

Проведениеанализасложныхситуацийпри решении
задач профессиональной деятельности Определение

этапов решения задачи. Определение потребности в

информации,

Осуlцествление эффективногопоиска.

Выделение всех возможных источников I Iужных

ресурсов, втом числе неочевидньтх.

Разработка детz} льного планадействий

Оценка рисков на каждом шаry. Оценивает плюсы и

минусы полученного результата, своего плана,и его

резrлизации, предлагает критерии оценки и

рекомендации поулучшению плана.

ок.02

Осуществлять поиск, анi} лиз и

интерпретацию информации,

необходимой для выполнеFIия

задач профессиональной

деятельности

Планирование информачионного поиска из широкого

набора источников, необходимого дJUI  выполнениrI

профессиональных задач.

Проведение анi} лиза полученной информации, вьцеJuIет в

ней главные аспекты. Структурировать отобранную

информацию в соответствии с параIчIетрами поиска;

Интерпретация полl^ rенной информации в контексте

профессиональной деятельности

ок. 03.

IТланировать и реi} лизовывать
собственное
профессионi} льное и

личностное развитие

Использование актуальной нормативно­правовой

документацию по профессии (специальности)

tр{ менение современной научной профессионаrrьной

терминологии Опредоление траектории профессионального

развития и самообразования

ок. 04. Участие в деловом общении для эффективного решqЕид



d

i,

деловых задач.

Планирование профессиональнойдеятельность
работать в коллективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с

коллегами,руководством,
клиентами

Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по

профессиональной тематике на государственном языке

Проявление толерантность в рабочем коллективе

ок. 05.

Осуществлять устную и
письменную
коммуникацию на

государственном языке с

учетом особеннос,гей
социального и

льтчоного контекста
понимать значимость своей

.Щемонстрация поведения на

ценностей.

профессии (специальности)

основе общечеловеческих
ок. 0б.

Проявлять гражданско­
патриотическую позицию,

демонстрировать осознанное
поведение на основе

общечеловеческих

ценностей
Соблtодение прalвил экологической безопасности при

ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбереясение на рабочем месте.

ок.07.
Содействовать
эффективно действовать в

ычайных ситyациях
Сохранение и

укрепление здоровья посредством использовЕlния средств

физической культуры; Поддержание уровня физической
подготовлеI tности дпя успешной
профессиональной деятельности.

ок.08. Использовать
средства физической
культуры для сохранения и

укрепления здоровья в

процессе профессиональной

деятельности
Применение средств
технологий для
деятельности.

информатизации

реализации

и информационньIх
профессиональной

ок. 09. Использовать
информационные техноJIогии
в профессиональной

деятельности
Применение в профессионr} льнойдеятельности инструкций

на государственном и иностранном языке. Ведение

общения на профессионаJIьные темы.

ок. 10. Пользоваться
профессиональной

документацией на
иностDанном языке

Определение инвестиционную привлекательность

коммерческих идей в рамках профессиональной

деятельности; Составлять бизнес план; Презентовать

бизнес­идею; Определение источников финансироваI Iия;
Применение грамотных кредитных продуктов для открытиrI

дела.

ОК. 11. Планировать
предпринимательскую

деятельность в

профессиональной сфере



Лист дополнений и изменений к рабочей программе производственI lой практики

пм.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий разнообразного ассортимента

на20_­20 ; ,,чебный год

43.01.09 Повар, кондитер

.Щополнеtlия и изменеI Iия к рабочей программе учебной практики на 202l­ 2022учебный год

по ПМ.0|  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов Для бЛЮД,

кулипарных изделий разнообразного ассортимента. 43.0l,.09 Повар, КОНДИТеР

В рабочую программу внесены сJIедующие изменения:

ffополнения и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласованы на заседании

цикловой методической комиссии

()) 20_г, (протокол No ).

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о.
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