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1. ПАСпорт рАБочЕЙ прогрАммы производствЕнной прАктики
Рабочая програN4ма rrроизводственной практики профессионального модуля ПМ.01

Приготовление и подготовка к реЕrлизации поrryфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

раЗНООбразного ассортимента, явJIяется частью основноЙ профессиональноЙ образовательной

программы в соответствии с ФГОС СПО ППССЗ/ППКРС профессии 43.01.09 Повар, кондитер .

1.1 Щель и планируемы результаты освоения производственной практики
в результате изучения практики обl"rающийся должен освоить основной вид
профессиональной

для блюд. кулинаDных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и
профессионtlльные компетенции :

1.2.1 Перечень общих компетенций

Код Наименование компетенции

ок 01 Выбирать способы' решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам

ок 02 осуществлять поиск, €lнЕulиз и интерпретацию информации,необходимой для
выlrолнения задач профессиональной деятельности

ок 03 Планировать и реализовывать собственное профессионЕ} льное и личностное

развитие.

ок 04 Работать в колпективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами

ок 05 ОсУЩествлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

учетом особенностей социального и культурного контекста

ок 0б ПРоявrrять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционньтх общечеповеческих ценностей
ок 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайньтх ситуациях.

ок 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания

необходимого уровня физической подготовленности

ок 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ок 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и

иностранном языках

пк 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери€rлы дJuI

ОбРаботки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями
и регламент€lми

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 реt} лизации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарньж изделий из рыбы и

нерыбного водного сырья

пк 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов

РаЗнообразного ассортимента для блюд, кулинарньгх изделиЙ из мяса, доматrтней
птицы, дичи, кролика



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций

ВыпУскник, освоивший программу СПО по профессии доJIжен обладать профессион.tльными
компетеfiциями

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

пк 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материашы

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с
инструкци ями и регламентами.

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

водного сьIрья, мяса, домашней птицы, дичи) кролика.

пк 1.з. Проводить приготовление и

разнообразного ассортимента

нерыбного водного сырья,

подготовку к реализации полуфабрикатов

для блюд, кулинарньIх изделий из рьтбы и

пк 1.4. Проводить приготовление и подготовку

разнообразного ассЬртиме"rа для блюд,

доматтrней птицы, дичи, кролика.

к реzrлизации полуфабрикатов

кулинарных изделий из мяса,

1.2.3. В результате освоения учебной практики обучающийся должен:

Иметь праrстический
опыт

иметь практический опыт в:
подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе,
безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,

эксплуатировать оборудование, произволственньй
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регламентtlп{ и;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозtlменяемости,

рационЕrльного испо.тIьзования сырья и продуктов,
подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, примонять, комбинировать методы обработки
сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать

условия, соблюдать сроки их хранения.
знать:

требования охраны труда, пожарной безопасности,
I Iроизводственной сЕIнитарии и личной гигиены в

Знать
Уметь



орган из ациях пит ания,,

эксI Iлуатировать оборудование, произзодственньй
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регламентами;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозtlп,Iеняемости,

рацион€} льного использования сырья и продуктов,
подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать методы обработки
сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать

условия, соблюдать сроки их хранения.

l.З Личностные результаты освоения программы воспитания техникума
ОСВОение содержания учебной'дисциплины обеспечивает достижение обу.rающимися

следующих личностньIх результатов с учетом рабочей прогрЕlммы воспитания ГБПОУ РК

кКерченский технологический техникум)

Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания

лр 14 Владеющий навыками коммуникабельности в коллективе,

решающий различные задачи профессиональной деятельности

лр 15 Умеющий пользоваться профессиональной документацией на

государственном и иностранных языкilх.

лр 17 Активно принимающий полученные знанияна практике,

ан€шизирующий производственную ситуацию, умеющий быстро

принимать решения, соответствующий требованиям работадателя.
лр 18 Проявляющий доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство

такта и готовностi оказать услугу каждому, кто в ней

нуждается.

1.4. Количество часов на освоение учебной практики:

Всего ­ 180часов

в том числе в форме практической подготовки ­180 часов



2. тЕмАтичЕский плдн и содЕржАниЕ производствЕнной прдктики
2.1. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики

Коды
профес­

сионаJIьных
компетенций

Напменовftние 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 rrо подготовки рабочего
места, оборудоваrия, сырья, исходных
материzrлов для обработки сцрья, приготовление

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями

и регламентами

7 7

Раздел ПП 2.

Выполнение работ по обработки и подготовки

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного

сцрья, мяса, доматтrней 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 сщрья.

49 49

Раздел ПП 4.

Выполнение работ по приготовлению и

подготовки к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд,

кулинарных изделий из мяса, домаrrтней птицы,

дичи, кролика

77
77
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕНОЙ
прАктики

. 
3.1.Требованиякминимальномуматериально­техническомуобеспечению

Реализация прогрaммы профессиоЕilльного модуля предполагает прохождение

учебной практики в учебной лаборатории/мастерской или на базовых предприятиях в
соответствии с зzжлюченными договорil] \ ,Iи и требует наличия оборудования, иI { струмоЕтов,

расходньD( матери€tлов, обеспечивающих выI Iолнение всех видов работ, определенньD(
содержаI Iием ФГОС СПО.

Профессиональн.ш лаборатория/мастерская
ГБПОУ, РК кКерченский технологический техникр{ ), осуществляет образовательЕуIо

деятельноiть по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и расrrолагает материально­
технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и
междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся,
предусмотренньж уrебньпл планом и соответствующей действующим санитарным и
противопожарным правилаN{  и HopMilN{ . Минимально необходимый для реЕ} лизации ООП
перечень материально­ технического обеспечения, включает в себя:

Оснащение
блюд. кулинарньтх изделий. сладких блюд. десертов. напитков> :' Рабочее место преподаватеJuI .

место для презентации готовой к} rлинарной прод} rкции (обеденный стол, стулья, шкаф для
столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуtlлизации,
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

­ оборудование профессионulльной лаборатории и рабочих мест:
­ технические средства обуrения:
­ технопогическое оснащение:

3.2. Требования к минимальному материально­техническому обеспечению

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
­ Весы настольные электронные;

Пароконвектомат;

­ КонвекционнаrI  печь;
­ Микроволновaul печь;

­ ПлитаэлектрическЕuI ;

­ Плита индукционн€ц;

­ Фритюрница;
­ Шпрф холодильный;
­ Шкаф морозильный;
­ Планетарный миксер;
­ Бпендер фщной с дополнительной насадкой для взбивания);
­ Мясорубка;
­ Миксер для коктейлей;
­ Кофемолка;

­ Набор инструментов для карвинга;

Стол производственньй с моечной ванной;
­ Стеллажпередвижной;



­ МоёчнФI  ванна двухсекционнzul.

Лаборатория кУчебный кондитерский цех>
Рабочее место преподавателя.

(обеденный
стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуаJIизации, мультимедийные и
интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные

­ КонвекционнtUI  печь

­ МикроволновЕuI  печь

­ ПлитаэлектрическыI

­ Шкаф холодильный

­ ШкZiб морозильный

­ Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско­ ешетчатый, спиральный)

­ Миксер (погружной)

­ Мясорубка

­ Производственный стол с метzIллическим покрытием

­ Производственный стол с деревянным покрытием

­ МоечнаrI  ванна (двухсекционная)

_ 
Стелпажпередвижной

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебньш изданий, Интернет­ресурсов, дополнительной
литературы.

Дополнительные источники:

1.Анфимова Н.А. Кулинария: уrебник для начал. проф. образования l Н.А. Анфимова,

Л.Л.Татарская. ­ М.: Издательский центр кАкадемия> > ,2016.­2I0 с.

2.Богатырева Е.А.Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические основы

профессиональной деятельности: уrеб. пособия:­ М.: АкадемкнигаДчебник, 20| 6,­| 85с.:ил.

З..Калинина В.М. Охрана труда н'а предприятиях пищевой промышленности: у.rебник для
студ. rфеждений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",20| 6.­З20с.
4.ЛУтошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ.

учреждениЙ сред. проф,образования.­ М.:  Издательский центр "Академия",20| (,,­240с.
5.Соколова Е,И, Приготовление блюд из овощей и грибов: уrебник для студ. учреждений
срад. проф:/образования,­ М.: Издательский центр "Академия",2016.­288с., [ 16]с. цв. ил.

6.Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для начал.

проф. оорЕlзования.­ М.: издательский центр < Академия> > ,2016­ 5l2 с.

2. ГОСТ Р 50763­2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания,

речrлизуемая населению. Общие технические условия.



3. ГОСТ Р 50763­95 "КулинарнаrI  продукция, реализуемая населению";

4. ГОСТ Р 53106­2008. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья
и пищевьIх/продуктов при производстве продукции общественного питания.

5. СанПиFI ,2.З.2.IЗ24­03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения
продуктов.

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

7.СаНПин 42­| 2З­5]74­91 Санитарные правила для rrредприятий общественного питания

8. ГОСТ Р 50647­94"ОбщественI Iое питание. Термины и определения"

Интернет­ ресурсы:
1. Каталог оборудования, инвентаря, предметов сервировки для предприятий общественного
питания [ЭлектронньЙ ресурс]  Режим доступа: htф:/ /www.pekari.ru/ cataloYobo/  (дата

обращения: 20.08.20 1 3)

2,. Комплексное оборулование предприятий общественного питания [Электронный ресурс]  ­
Режим доступа: http: / /www.eq­vip.ru/articles/  (дата обращения: 15.09.2014)

З. Справочник для начинtlющих и опытньIх поваров [Электронньй ресурс]  ­ Режим доступа:
http :  / / supercook,ru/za­O l .htm l (дата обращения :  26.1 0.20 l 4)

4. КУлинафя [Электронный ресурс]  ­ Режим достуrrа:  http: / / charme.sainfo.ru/cook.php?гc17
(дата обрацения :  12.10.20| 4)

5. Моя кухня [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа: http: / /www.nroykuhny.rr­r/page­87.html
(дата обращения: 08.11 .20| 4)

6. Словарь повара [Электронный ресурс]  ­ Режим достуtIа:
http: ll

7, РеСторанное дело [Электронный ресурс]  Режим доступа:www.rеstоrапоft­.тu. (дата

обращения: 06.04.20 1 5)

8. БОльшой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания

[Электронный ресурс]  ­ http: / /www] lOOmenu.rul (дата обращения 1,4,12.2014)



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результаты

(Фсвоенные
профессиональные и общие

компетенции)

Основные показатели оценки результата

ПК 1.1. Подготавливать

рабочее место, оборудование,
сырье, исходные материалы для
обработки сырья,
приготовления полуфабрикатов
в соответствии с инструкциями
и реглаN{ ентами

.Щемонстрация знаний к подготовке, уборке рабочего
места повара при выполнении работ по обработке,
нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов,
обработке рыбы, нерыбного водного сырья, домаrrrней
птицы, дичи.

.Щемонстрация знаний в подборе, подготовке к работе,
проверке технологического оборудования,

инструментов,
весоизмерительньгх приборов.
цроизводственного инвентаря,

.Щемонстрация знаний .в подготовке
порционировании (комплектовании),

готовых полуфабрикатов.

рабочего места для

упаковки на вынос

flемонстрация знаний в подготовке сырья
(траличионньtх видов овощей, грибов, рыбьт, нерыбного
водного сырья, мяса, домаrпней птицы, дичи), других
расходньж материалов к использованию.

ПК 1.2. Осуществлять
обработку, подготовку овощей,
грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, домаrrтней
птицы, дичи

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

Щемонстрация знаний при обработке рЕ} зличными
методами, подготовке традиционньIх видов овощей,
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней
птицы, дичи.

Щемонстрация
складировЕlнии

цродуктов,

знаний при утилизации
неиспользованного

отходов, упаковке,
сцрья, пищевьtх

.Щемонстрация знагrий при хранении обработанньгх
овощей, грибов,рыбы, мяса, домяrтrней птицы, дичи.

ПК.1.3. Проводить
приготовление и подготовку к

ре€rлизации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента

для блюд, кулинарных изделий
из рыбыи нерыбного сырья

,Щемонстрация знаний при приготовлении
полуфабрикатов для блюд, кулинарньtх изделий изрыбы
и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи
разнообразного ассортимента, в том числе

региональньIх.

,Щемонстрация знаний при
(комплектовании), упаковке на

порционировании
вынос. хранение



полуфабрикатов.

,Щемонстрация умений при подведении расчетов с
потребителями при отrтускепродукции на вынос.

ПК 1.4.Проводить
I Iриготовление и подготовку к

ре.rлизации полryфабрикатов

разнообразного ассортимента

для блюд, кулинарньж изделий
из мяса, домаrrтней птицы, дичи

,Щемонстрация знаний rrри приготовлении полуфабрикатоl

цп блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбногr
водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразногr
ассортимента, в том числе региональньж

,Щемонстрация при порционировании (комrлектование)

упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов.

,Щемонстрация умений гrри ведении расчетов с
потребителямипри отпуско продyкции на вынос.

,Щемонстрация при взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка,/раздачи.

ОК.01. Выбирать способы

решения задач
профессиональной

деятельности, применительно к

рtвличным KoHTeKcTElM

Распознавание сложных проблемные ситуации в

рЕLзличньIх контекстах.
Проведениеанализасложныхситуаций при решении
задач профессиональной деятельности Определение
этапов решения задачи. Определение потребности в
информации. Осуществление эффективногопоиска.
Выделение всех возможных источников нужных

ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка

детttльного планадействий.
Оценка рисков на кЕDкдом шагу. Оценивает плюсы и
минусы полученного результата, своего плана и ого

реализации, предлагает критерии оценки и

рекомендации поул} цшению плана.
ОК.02.ОсуществJuIть поиск,
анализ и интерпретацию
информации, необходимой для
выполнения задач
профессионаrrьной

деятельности

Планирование информационного поиска из широкого
набора источников, необходимого дJuI  выполнения
профессиональньIх задач.

Проведение анализа полученной информации, выделяет в
ней главные аспекты. Структурировать отобранную
информацию в соответствии с rrараметрами поиска;
Интерпретация полу.rенной информации в контексте
профессиональной деятельности

ОК. 0З. Планировать и

реализовывать собственное
профессиончtльное и
личностное развитие

Использование актуальной нормативно­правовой

документацию по профессии (специа­пьности)

гр{ менение современной науrной профессиональной
терминологии Определение траектории
профессионч} льного р€Lзвития исапrообразования

ок. 04. Работать в коллективе
и команде, эффективно
взаимодействовать с
коллегаN4и, руководством,
клиента]чIи

Участие в деловом общении для эффективного решения
деловых задач. Планирование профессионаrrьной

деятельность

ОК. 05. Осуществлять устную
и письменную коммуникацию

Грамотно устно и
профессиональной

письменно излагать свои мысли по
тематике на государственном языке



на государственном языке с

учетом особенностей
социального и культурного
контекста

Проявление толерантI Iость в рабочем коллективе

ОК. 06. Проявлять
гражданско ­ патриотическую
позицию, демонстрировать
осознанное I Iоведение на
основе общечеловеческих

ценностей

понимать значимость своей

,Щемонстрация поведения на
ценностей.

профессии (специальности)

основе общечsловеческих

ОК. 07. Содействовать
эффективно действовать в
чрезвьrчайlrых ситуациях

Соблюдение прatвил экологической безопасности
тiедении профессиона.гrьной деятельности;
обеспечивать DесуDсосбережение на рабочем месте.

при

ок. 08. Использовать
средства физической
культуры для сохранения и

укрепления здоровья в
процессе профессиональной

деятельности

Сохранение и укрепление здоровья rrосредством
использования средств физической культуры;
Поддержание уровня физической подготовленности для

успешной реализации профессиональной деятельности.

ок. 09. Использовать
информационные технологии
в профессиональной

деятельности

Применение средств информатизации и
информационньIх технологий для реЕtпизации
профессиона­пьной деятельности.

ок. 10. Пользоваться
профессиональной

документацией на
иностранном языке

Применение в профессионаrrьной деятельности
инструкций на государственном и иностранном языке.
Ведение общения на профессиональные темы.

ОК. ,11. Планировать
предпринимательскую

деятельность в
профессиональной сфере

Определение инвестиционную привлекательность
коммерческих идей в ptIMKax профессиона­пьной

деятельности; Составлять бизнес план; Презентоваr,ь
бизнес­идею; Определение источников финансирования;
Применение грамотных кредитньIх продуктов для
открытия дела.



Лист дополпений и измененпй к рабочей программе учебной практики
ПМ'Ь1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабр"* "rЪ, для блюд,

кулинарных изделий разнообразного ассортпмента
на 20_­ 20 _5rчебный год

43.01.09 Повар, кондитер

,,Щополнения и изменения к рабочей прогрzlN,Iме уrебной практики на 20 20_уrебный
год по ПМ.01 Приготовление и подготовка к ре:лJIизации полуфабрикатов для блюд,

кулпнарных изделий разнообразного ассортимента. 43.01.09 Повар, кондитер

,Щополнения и изменения в рабочей програNIме рассмотрены и согласованы на заседании
цикловой методической комиссии

(_) 20 г. (протокол Jtl! ).

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о,

изменения:
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