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1. tIАспорт рАБочЕЙ прогрАммы производствЕнноЙ прАктики
Рабочая программа производственной практики профессионt} льного модуля ПМ.01

ПригОтовление и подготовка к решIизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

разНООбразного ассортимента, является частью основной профессионаrrьноЙ образовательной

программы в соответстви[ l с ФГОС СПО ППССЗ/ППКРС профессии 43.01.09 Повар, кондитер .

1.1 Щель и планируемы результаты освоения производственной практики
В результате изr{ ения практики обучающийся должен осRоить основной вид

профессиональной

для блюД. к} rлинарны,­*  ,,I з.ltелий разно< tбцщцQдq_аýgQртцц{ Jt_Iта и соответствующие ему общие и
профессиональные комI Iе,генции :

1.2.1 Перечень общI{ х компетекций

Код Наименование компетенции

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

ок 02 Осущесr в.Jurгь поиск, анzuIиз и интерпретациIо информации,необходимой для
выполнениJ{  задач профессиональной деятельности

ок 03 Планировать и реaлизовывать собственное профессионtlльное и личностное

р€ввитие.

ок 04 Работаr:ь ,l; i j(i )JI jIективе и команде, эффектиl]Fjо взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами

ок 05 Осуществлять ycTHyIo и письменн} ,ю коммуникацию на государственном языке с

учётом особенностей социа_пьного и культурного контекста

ок 0б 11РОrrВляr ь j 'l) llJ* iданско­fiатриотическую позицик), демонстрировать осознанное
ПОВеДеНИе на основе традиционньгх общечелtовеческих ценностей, применять стандарты
антикоррупцио нного поведения

ок 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эф ф ективтr о детlствовать в чрезвьrчайных 0и­l­уациях.

ок 08 Использоват,ь средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе rrрофессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленности

ок 09 ИСrrользовать информаI Iионные технологии в профессиональной деятепьности.

ок 10 ПользовЙ".Йро6".""о"Йной документацией на государственном и
иностранном языках

ок 11 Использовать знания по фиI rансовой грамотности, плаI Iировать
предприl{ ] тI { iI тельскую деятельность в профессиональной сфере.



| .2.2. Перечень профессиональных компетенций

ВыпУскник, освоивпIий программу СПО по профессии должен обладать профессиональными
компетенциями

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

вд1 I Iриготопление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного ассортимента

пк 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материчrлы

для обработки сырья, приготовления полryфабрикатов в соответствии с
инструкциями и регламентами

пк 1.2. Осутцествl­tять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

пк 1,з. Проводить приготовление и

разнообразного ассортимента
нерыбнсlt,о водного сырья

подготовку к реализации полуфабрикатов

для блюд, кулинарных изделиiт из рыбы и

пк 1.4. Проводить приготовление и подготовку

разнообразного ассортимента для блюд,
ДОмяrrrней птицы, дичи, кролика

к реализации полуфабрикатов
кулинарных изделий из мяса,

1.2.3. В результате освоения учебной практики обучаlощийся должен:

опыт

Знать

Иметь практически й. i иметь практиllеский опыт в:

­ подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья,

­ обработке раз.ltичными методами, rrодготовке традиционных
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса,
домяпrней птицы, дичи, кролика;

хранении обработанньж овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней
птицы, дичрL кролика

­ приготовлении полуфабрикат,ов для блюд, кулинарных изделий
из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;

порционирование (комплектовании), упаковке на вынос,
х раFтеFIии пол уфабрикатов;

ведении расчётов, взаимолействии
с потребителями при отпу9ке продукции с прилавка./раздачи, на

|  
технологического оборудования, производственного инвентаря,

ffiинсTpyМeнToB,BecoBЬIxизМеpиTельнЬIхпpибopoв



вынос

­ приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента2 в том числе региональных;

порционирование (комплектовании), упаковке на вынос,

хранении полуфабрикатов;
ведении расчётов, взаимодействии с потребителями при отпуске

продукции с прилавка/раздачи, на вынос

знать:

требования охраны труда, пожарной безопасности и

t lpo изводственной санитарии в организации пит ания,,

виды, нzLзначение, правила безопасной эксплуатации
технологиtIеского оборулования, производственного инвентаря,

инструментов, весовых измерительных приборов, посуды и

правила ухода за ними;
последовательность выполнения технологических операций,

современные методы, техника обработки, подготовки сырья и

продуктов;

регламенты, стандарты, в ,гом числе система ан€Lпиза, оценки и

управления опасными факторами (система ХАССП) и

цорма] ]ив,t{ о­техническая документация, используемая при

обработке, подготовке сьцья, приготовлении, подготовке к

реi} лизации полуфабрикатов;
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

требования к личной гигиене персонi} ла при подготовке
производстветIного инвентаря и кухонной посуды;

l] иды, нr} значение, правила применения и безопасного хранения

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств,

предн азначенных длlI  последующего использов ания;

правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочI Iых материЕlJIов, способы хранения

сырья Z продуктов;
сrrособы и цравиJIа порционирования (комплектования), упаковки

на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных
ножей;

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения
традйrlиоlньDl видов овоще,т1, грибов, рыбы, нерыбного водного

сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
правила оформления зaulвок на склад;
правила приёма продуктов по количеству и качеству;
ответственность за сохранность материi} льных ценностей;
правила снятиrI  остатков на рабочем месте;
ПРаВИЛЕ, ПРОВеДtеНИЯ КОНТРОЛl,НОГО ВЗВеШИВаНИЯ ПРОДУКТОВ;

виды, нчвI Iачение и правила эксплуатации приборов для экспрес ­

оценки качества и безопасности сырья и материirлов;
правипа обращения с тарой поставщика;
правила поверки весового измерительного оборудования



требования охраны труда, пожарной, электро ­ безопасности в
организациипитания,,

виды, нЕLзначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весовьIх измерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними

методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, домаrrrней цтицы, дичи) кролика;

способы сокраIцения потерь сырья, продуктов при их обработке,
хранении;

способы удilления излишней горечи, предотвращения потемнеI Iия
отдельных видов овощей и грибов;

санитарно­гигиенические требования к ведению процессов
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов

формы, техника нарезки, формования традиционных видов
овощей, грибов;

ошособы уI Iако} ] ки, складироtJ а ilия, правила, условия, сроки

хранения пищевых продуктов

требования охраны труда, пожарной безопасно с,ги и
производственной санитарии в организации питания;

виды, нz} значение, правила безопасной эксплуатации
технологI IчесI (ого оборуловаrrия, производственного инвентаря,
инструментов, весовых измерительных приборов, посуды и
правила уIода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и
срокам хранеЕия полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изд(еJш,ЙI  из рыбы и нерыбногс водного сырья разнообразного
ассортимеI Iта, в том числе реI ,ионtLльных;

методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной
котлетной массы (нарезки, панирования, формования,
маринования, фарширования и т.д.);

способы с()краIцения потерь,, с()хранения пищевой ценности
продукгов при приготовлени} i полуфабрикатов;

техника порционирования (комплектования), упаковки,
маркирования и правила складирования, условия и сроки
хранения

упакованных полуфабрикатов;
I Iравила и i] орядок расчёта с потребителями при отпуске на
вынос; ответственность за правильность расчётов;

правилц техника общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке

требования охраны труда, пожарной безопасно сти и
производственной санитарии в организац ии пит.dния;

виды, назначение, правила безопасной эксплryатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, BecoBbIx измерительных приборов, посуды и
правиJlа ухода за ними;



ассортимеI Iт, рецептуры, требования к качеству, условиям и
срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

разнообразного ассортимёнта, в том числе региональных;
методы приготовления поJIуфабрикатов из мяса, домашней
птицы, дичи) кроликц рубленой массы (нарезки, маринования,

ф ормования, паниров ания, ф арширов ания, снятия филе,
порционировztния птицы, дичи и т.д,);

способы сокраIцения потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при rrриготовлеI tи} i по;ryфабрикатов;

техника порционирования (копtплектования), упаковки,
маркирования и правила складирования, условия и сроки
хранения упакованных полуф абрикатов;

правила и lrорядок расчёта с потребителями при отпуске на
вынос; oTl]eTcTBeHHocTb за прrtвильность расчётов;

правила, т9хника общения с пслтребителями;

базовый словарный запас на иностранном языке

уметь:

­ визуаIьно гI IJоверять чистоту и исправность производственного
инвентаря, к} хоннои посуды поред использованием;

­ выбирать, рационшIьно размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в
СООТВеТСТВИИ С ИнСТРУКЦИяМи и регЛzlIчIеНТаМИ, СТаНДаРТаМИ

чистоты;

­ проводить теI iущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартаIчrи

чистоты:
­ выбирать и применять моющие и дезинфицирующие

средства;
­ владеть техникой ухода за весовым измерительным

оборулованием;
­ мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и

раскладывать на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в соответствии со стандартами
чисто,I ,ы;

­ мыть после использованиr{  технологическое оборулование и

убирать для хранения съемные части;
­ соблюдать правипамытья кухонных ножей, острых,

травмоопасных съемных частей технологического
оборудования;

­­ безопасно править кухонные ножи;

­ соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов;

­ проверятЬ соблюдение температурного режима в холодильном
оборудовании;

­ выбирать оборудование, производственный инвентарь,
инструI \ ,Iенты, I Iосуду в соответствии с видом сырья и способом
его оораоотки;



­ включать и подготавливать к работе технологическое
оборудоваЕI4е, fiролIзводственный rаrтвеrrтарь, иЕстр)aменты,
весовые измерительные приборы в соответствии с инструкциями
и реглаN,rентсI ] \dи, стандартами чистоты;

­ соблюдать правила техники безопасности, пожарноЙ
безопасности, охраны труда;

­ оценивать наJIичие, определять объем заказываемых продуктов
в соответствии с потребностями, условиями хранения;

­ оформлять заказ в rrисьменном виде или с использованием
электронного документооборота;

­ пользоваться весовым измерительным оборудованием при
взвешивании продуктов;

­ сверять соответствие I Iолучаемых продуктов заказу и
I ] акJIаднып{ ;

­ проверять органолептически]чI  способом качество, безопасность
сырья, продуктов, материi} лов ;

­ coпocTaBJUITb данные о времени изготовленияи сроках
хранения особо скоропортящихся продуктов;

­ обеспечивать хранение cblpb_1т и пищевых продуктов в

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты, соблюдением товарного соседства;

­ осуществлять выбор сырья, продуктов, материаJIсв в
соответствии с технологическими требованиями;
­­ использовать нитрат ­ теотер для оценки безопасности сырья

распознавать недоЬрокачественные продукты;
выбирать, применять рtlзличные методы обработки (вручную,
механическим способом), подготовки сырья с учётом его вида,
кондиции, техI Iологических свойств, рационального
использов ания, обеспечения безопасности ;

соблкlдать стаЕIдарты чистоты на рабочем месте;

различать пищевые и непищевые отходы;
подготавливать пищевые отходы к да_пьнейшему использованию

с учётом требований по безопасности; соблюдать правила

утилизацI iи непищевых отходов;
осуп{ ествлrI ,гь упаковку, маркиiJовку, складирование, хранение
неиспользованньIх пищевых продуктов, соблюдать товарное
соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию;

соблюдать условия и сроки хранения обработанногЬ сырья с

учётом требований по безопасности продукции;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного
сырья и доI IолнительньIх ингредиентов, применения
ароматических веществ;

выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить
пряности и приправы в измель.lённом виде;

выбирать, при\ .{ енять, комбинировать различные способы
приготовления поJIуфабрикатов, в том числе регионaльных, с

учётом рационального использования ресурсов, обеспечения
безопасности готовой п кци



владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении,

филитировании рыбы, править кухонные ножи;
нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом;
порционировать, формовать, панировать различными способами

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы;
соблюдать вьгход готовьIх полуфабрикатов при порционирование

(комплектовачии);
проверять качество готовых полryфабрикатов перед упаковкой,

комплектованием; применять рalзJIичные техники
порционирования, комплектования с учётом
ресурсосбережения;

выбира,гь I \ 4атериалы, посуду, tr:онтейнеры для упаковки;
эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в
соответствии с их видом, способом и сроком реализации

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство
скомплектованных, уlrакованных полуфабрикатов;

рассчитывilть стоимость, вести расчёт с потребителями, учёт
реализованных поrryф абрикаl,Ьв ;

владеть профессиональной терминологией; консультировать

потребителей, оказывать им помощь в выборе

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного
сырья ] 4 дслолнитеJIьных ингI )едиентов, применения
ароматических веществ;

выбирать, применять, комбинировать рiвличные способы
приготовления полryфабрикатов с учётом рационirльного
использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой
продукции;

вJIадеI ,ь техниttой работы i Holb,oM при нарезке, филитировании
продуктов, снятии филе; править кухонные ножи;

владеть приёмами мытья и бланширования сырья, пищевых
продуктов;

нарезать, I rорционирова гь различными способами
полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной
массы;

рассчитывать отоЙмость, вести расчёт с потребителями, у,lёт
реализованных полуфабрикатов

конс} лIэтировать потребителей, оказывать им помощь в выборе;
владеть профеосиональной терtлинологией

личностные результаты освоения программы воспитания техникума

освоение содержанрiя учебной дисциплины обеспе.,rивает достижение обучающимися
следующих личностных результатов с учётом рабочей программы воспитания ГБПоУ РК
кКерченский технологический техникумD

1.3

Личностные результаты реализации программы воспитания



лр 14 Проявляющий сознательное отношение к неtrрерывному образованию как

условию успешной lтрофессиона.пьной и общественной деятельности
лр 15 Проявляющий гражданское отношение к профессионЕtльЕой деятельности

как к возможности личного участия в решении общественных,
государственных, общенациональньIх проблем

лр 1б Принимающий основы экологической культуры, соответствующей
современному уровню экологического мышления, применяющий опыт
экологически ориентированной рефлексивно ­ оценочной и
практической деятельности в жизненньtх ситуациях и
профе сат,tона_пьной !€ят€льности

лр t7 Проявляlощий ценностное отношение к культуре и искусству, к
культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии

лр 2l Мотивированный на ре€rлизацию профессиональной карьеры на
территории Республики Крым

лр 22 Актттr н0 ilгJименяюп]ий Ltолr{ енные знаI Iия на практике

лр 23 Мотивированный к освоению функционi} льно близких видов
профессиона_пьной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели)
труда, либо йные схожие характеристики.

лр 24 Споосбный к примелIению инструментов и I \ { етодов бережливого
производства

лр 26 Готовый к конкурентоспособности на рынке труда

лр 28 Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные
pecyocEl и управJIять своим временеп{

1.4. Количество часов на освоение производственной практики:

Всего ­2| 6 часов

в том числе в форме практиЧеской подготовки ­2l0 часов



2. ТЕМАтиtIЕский плдн и содЕржАниЕ производствЕнной прдктики

2.1. КОличествll часов на освоение рабочей программы производственноri практики

КодЫ
профес­

сиональных
компетенций

Наименовапие разделов практики
Кол­во
часов

Производствен

ная практика

(часов)

I I к 1.1

пк 1.2

пк 1.3

пк 1.4

Разде.rr lIП 1.

Выполнение работ по подготовки рабочего
места, оборудования, сырья, исходных
материалов для обработки сырья, приготовление

полуtРабрикатов в соответствии с инструкциями

и регJIаI \ ,iентами

6

Раздел ПП 2.

Выполнение работ по обработки и подготовки

овощей, грибов, рыбы., нерыбного водного

сырья, мяса, до] \ ,IаIпнеI "I  пlицы, дичи, кроJ(ика.

66 66

Раздел ПП 3.

Выполнение работ ,по приготовлению и
I Iодготовки к реализации гlолуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного
водного сырья.

48 48

Раздел ПП 4.

Выполнетrие работ по приготовлеI Iию и
подгоз,,{ )] ] | рl к реаJ{ изации полуфабrэикатов

разнообразного ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из мяса, домапiней птицы,

дичи, кролика

90
90
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕНОЙ
прАктики

3.1 . Общие требования к организации производственной практики

Производс,гвеннаJl практика проводится мастерами производственного обучения рllили
ПрепОДаВатоJUtми профессионztльного цикла и наставниками на базовых предприятиях.

ПРОизводственнаrI  l] рактиIсa проводится в соответствии с учебным пJIаном после
ОСВОеНИя Теоре'гическоЙ части професслrонаJIьного модуJIя концентрированно.

В завершении проводится промежуточнаrI  аттестация по профессиональному модулю в

форме зачёта.

3.2. Учебно­методическое обеспечение

С УЧёТОМ НаI Iравпен.ия подготовки у.rебrrо­методическ:ое обеспечение включает:

­ технологические карты по производственным процессаNI ;

­,гестовые заданI { я;

­ комплект практических квалификационных работ;

­ образrдьт выполнени я заданий

­ алгоритм выполнеЕия работ пооперационЕо;

­ методические рекомендации I ] o выполнению работ.

3.3. Информационное обеспечение

l. Анфимова Н.А. Кулинария для нач. проф. образования: Учеб. Пособие дпя сред. Проф.
ОбразоваНия lH. А Анфимова, л. Л ТатарскаЯ, ­ 3­еизд., стер. ­ М.: Издательский центр
Академия,2005. ­З28 с,



2. Золин ts, П. ] 'ехнологическое оборулование предприятий общественного питания:
УЧеб. .Щля нач. проф. образования, ­2­е изд., стереотип. ­ М.: ИРПО; изд. Щентр Академия,
2000. ­ 256 с,

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб, для нач, проф. образования:
Учеб, пособие для сред, проф. образования. ­ М.: ПрофОбрИздж,2002 г, ­272 с.
4. Радченко Л. А. Организация производства на предпрчIятиях общественного п[ lтания:

Учебник /  Л.А. Радченко. ­Изд.7­е, доrr. перераб. ­ Ростов н./ ,Щ: Феникс, 2007.­ 37З, [ 1]
5. ШеСтаКова Т. И,, Калькуляция и учет в общественном пи,Iании; Учебно­практическое
пособие. Ростов н/ .Щ: изл­во Феникс. ­2004. З84 с. Серия (НПО),

3.4.2.Щополнитепьная JI I rTepaTypa

6. Сборник рецептур б:rrол и кулинарньIх изделий: Щля предприJIтий обществ. Питания. /  ABl..­
сОСТ.:  А.И. Здобнов, В.А. I ­{ ыганенко.­ К.: , ООО Издательство Арий, М.: ИКТI_{  Лаца,2008.
608 с.:  ил

7. Сборник рецептур п,I } чцц;q кондрlтерских и булочных и:зделий для предприятий
общественI { ого tIитания V{ . < < Экономика>

3,4.3Официальные и профессионzlльные сайты:

htф / /www.pedsovet.ru;

htф / /www.campus.ru

restoranoff, ru ;  http / /www. СО ОКСНАМР. ru (сайт copeBFIoB аний) ;

http / /www.cook@piT.ru:

http / /www. cul iпаrrD,пiг.ru :



4. КОНТРОЛЪ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕI IИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
прАктики

Результаты

(освоенные

профессионaльные
компетенции)

Основные показатели оЦенки результата Формы и методы
контроля и оценки

1 2 j

ПК 1.1.Подготавливать

рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные магериЕrлы для
обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов в

соответствии с

ияструкциями и

регламентами

Применяет знания инструктажа по
технике безопасности,
систематизации учебного материurла.

Организовывает рабочее место.

Экспертное наблюдение

оценка практических
навыков при

вылолнении
производственных работ

Пк 1.2. Qсуществлять
обработку, подготовку
овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сыl)ья,
птицы, дичи

Производит первичную обработку,
нарезку и формовку традиционных видов
овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи.

ПК 1.З. Проводить
приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов

разнообразного
ассортимента для б:rюд,

кулинарных изделий из

рыбы и нерыбного водного
сырья

Производит подготовку продуктов для
приготовления полуфабрикатов

разнообразного ассортимонта для блюд,
кулинарных изделий из рыбы и
нерыбного FJодного сырья

ПК 1.4. Лроводить
приготовление и
подготовку к реаJIизации
полуфабрикатов

разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий лrз

мяса, домашней птицы,
дичи

Производтлт подготовку tIрс,дуктов для
приготовления полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из мяса, домашней
птицы, дичи



текуrций конц)оль и оценка результатов освоения производственной практики
осуществляются руководителем практики В процессе проведения занятий, сtlмостоятельного
выполненИя обучаюЩимисЯ заданий, выполненИrI  практических проверочных работ.

ИтогоМ г{ рактики ilвJIяотся оценка, котор€ш выставляеl,ся руководителем практики от
учебного заведения на основании набlтюдений за саJиостоятельной работой практикант4
выполнения индивидуальных заданий, характеристики, качества выполнения и защиты отчёта
t lU ке и листа оценки руководителя п киотп

Результаты
(освоенные профессilrlпальные и

общие копrпетел,ri,ц* rи)

Основные показатели оценки результата

пк 1.1.

Подготавливать рабочее место,
оборудование, ()ь]рье. и;;)),lодI jIые

материчuIыдля обрабоl, ] ] I  Jырьяl
приготовления полуф абрикатов в
соответствии с инструкциями и

регламентами

пк 1.2.

Осуществлять обработку,
подготовку овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья,
домашней птицы, дича

пк.1.3"

Проводить приготовление и

,Щемонстрация знаний к подготовке, уборке рабочего
места повара при выполнении работ по обработке,
нарезке, формовксl традиционных видов овощей,
tрибов, обработке iэыбы, нерыбного водного сырья,
домашней птицы, дичи.

Щемонстрация знаний в подборе, rrодготовке к
работе, проверке технологического оборудования,
I Iроизводственног,о инвентаря, инструментов,
весс)вых измеритель] lых приборов.

.Щемонстрация знаний вподготовке рабочего места для
порционировании (комплектовании), упаковки на
вынос готовых полуф абрикатов.

Е;;"* р"цr" * ­;* й­ подготовке сырья
(традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы,
дичи), других расходных матери€lлов к
использованию.

l{ еплонстрация зналtий в безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весовых измери,гельных
приборов

f{ еiионстрация зна1,1ий при обработке различными
методами, подготоI } ко традиционных видов овощей,
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней
птицы, дичи,

,щемонстрация зтrаний при утилизации отходов,
упаковке, скJIадир()вании неиспользованного сырья,
I IищевьIх продуктов.

,щемонстрация знаний при хранении обработанных
овощей, грибов,рыбы, мяса, домашней птицы, дичи.

Лемонстрация з,пниЙ при приготовлении
полryфабрикатоR для блюд, кулинарных изделий из

HUI() tsOлного сырья.мяса. птицы. дичи



подготовку к ре€lлизации
tIолуф абрикатов разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из рыбы и
нерыбного сырья

разнообразного ассортимента, в том числе

регионЕlпьных.

(котчIплектовании),, упаковке на вынос, хранение
полуфабрикатов.

Щемонстрация умений при подведении расчётов с
поrребитеJuIми при отпускопродукции на вынос.

llк  1.4.

Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий I [ : ] i Nl; jca,

домашней птицы, диrlи

/ { еплонстрация :знаний при приготовлени1
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий и
рыбы инерыбного водного сырья, мяса, птицы, дич]
разнообразного ассортимента, в том числl

региональных

f] еtчlонстрация при порционировани]
(комплектование), упаковка на вынос, хронениr
полуфабрикатов.

,Щемонстрация 1мений при ведении расчетов с
потребителямипри ()тпуске продукции на вынос.

Д* о"arрuция при взаимодействии с потребителями
при отпуске пр'одукции с прилавка/раздачи.

ОК.01. Выбирать способы

решения задач професс,,l, li tаrьной

деятельности, применительно к
различным контекстам

Распознавhние сложных проблемные ситуации в

различных контекстах. Проведение ан€IJIиза сложных
ситуаций при рошении задач
профессиональной деятельности . Определение
этапов решения задачи.Определение потребности в
информации. Осуществление эффективногопоиска.
Выделение всех возможньIх источников нужных

ре(:урсов, втом чI Iсле неочевидных. Разработка
детzLпьного план4действий Оцеrrка рисков на каждом
шагу. Оценивает плюсы и минусы полученного

результата, своего плана и его реализации,
предлагает критерии оценки и рекомендации по
ул)iчшению плана.

ОК.02. Осуществлять I Iодск, анzuIиз
и интерпретацию информации,
необходимой для выполнения задач
профессиональной деятельности

Планирование информационного поиска из широкого
набора источников, необходимого для выполнения
профессионilльных задач. Проведение анаJIиза
пол)п{ енной информации, выделяет в ней главные
а­спекты. CTpyKTyplrpoBaTb отобранную информацию
в соответствии с trараметрами поиска;интерпретация
полученной информации в контексте
профессиональной деятельности



ОК. 03. Планировать и

реаJIизовывать собственное
профессиональное и личностное
развитие

Использование актуальной нормативно­правовой
документацию по профессии (специальности)
Iрrменение современной научной профессиональной
тер\ { инологии Определение траектории
профессионального развития исамообразования

ок. 04. Работать в коллективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с коллегами,

ок. 05.

Осуществлять устI Iую и
письменную коммуниI (aцию на
государственном языке с

учётом особенностей
социаJILного и куль,1.),l_ Е]Oго

контекста

Участие в деловом общении для эффективного

решения деловых задач.
Планирование профессионаJIьнойдеятельность

Грамотно устно и письменЕо излагать свои мысли по
профессиональной тематике на государственном
языке Проявлегtие толерантность в рабочем
коллективе

ОК. Oб, Проявлять гражданско ­
патриотическую позицию,
демонстрировать осозI { анное
поведение на ocl{ oBe
общечеловеческих ценrrостей

Понимать значимость своей профессии
(специальности) Щемонстрация поведения на основе
обlцечеловеческих ценностей.

ОК. 07. Содействовать
сохранению окружающей среды,

ресурсосбережению,
эффективно деЙствсt,l; l г, в

чрезвы.rайньIх ситуi1l{ ,l l, } . .

Соблюдение правил экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности ;

Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.

Uк. UU. Использовать средства

физической культуры для
сохранениJI  и укреплен} iя
здоровья в процессе
профессиональной !o9t tёllьности
и поддержания необходимого

уровня физической
подготовленности

ок. 09. Использоваi: ;  
­ ­­­­

информационные технологии в
профессиональной деятельности

Сохранение и

укрепление здоровья посредством использования
сliедств физической культуры; Поддержание уровня
физической подIотовлонности для успешной
реЕrлизации про фессиона_пьной деятельности.

11рименение с[ ,едств информатизации
информационньIх технологий для реализации
профессиональной деятельности.

Uк. lU.lIользоваться
профессиональной дрl, :  у пi ентациеli
на государственноNl } I  lI llli)c,гpaнHoМ
языках.

Применение в профессиона_rrьной де"rепь"о".м
инструкций на г()сударственном и иностранном
языке. Ведение обrrI tэния на профессионrulьные темы.

ок. 11. Использовать знания по

финансовой грамотности,
планироtsать предпр[  I ; l ? | ,[ aT ел] ,скую
деятельность в профс)с:,J з,;111* "по "

сфере

определение инвестиционную привлекательность
коммерческих идей в рамках профессиональной
деяl,ельности; Сост,tвлять бизнес план; Презентовать
бизнес ­ идеIJ;  Определение источников
финансирования; Применение грамотных кредитных
продуктов для открытия дела.



Лист дополнений и изменений к рабочей программе производственной практики

ПМ.01 Приготовление и rlодготовка к реализации по.lryфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий разнообразного ассортимента

на 20_­ 20 _5rчебный год

. 43.01.09 Повар, кондитер

Щополнения и изменения к рабочей программе производственной практики на 20_ ­ 2О_
УЧебныЙ год по ПМ.01 Приготовление и подготовка к н)еализации полуфабрикатов для
блЮд, кУлинарных изделий разпообразЕого ассортимента. 43.01.09 Повар, кондитер

В рабочую программу внесены следующие изменеЕия:

() 20___г. (протокол JtlЪ ).

Председатель цикJIовой методической комиссии Ф.и.о.
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