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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
 ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа учебной  практики является частью основной профессиональной
образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с
ФГОС СПО по специальности 19.02.10. «Технология продукции общественного
питания
в части освоения квалификации:техник-технолог
(наименование квалификации)
и основных видов профессиональной деятельности (ВПД):

- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарной продукции.

1.2. Цели и задачи учебной практики:
-  формирование у обучающихся практических умений (приобретение практического
опыта) в рамках освоения профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам
профессиональной деятельности;
-  выполнение работ по рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям
и способам выполнения трудовых процессов, характерных для профессии повар, кондитер
и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных
компетенций по избранной профессии.

-

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной
практики:

ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для
сложной кулинарной продукции»– 36часов.

ВПД Требования к умениям (практическому опыту)
Организация
процесса
приготовления и
приготовление
полуфабрикатов для
сложной кулинарной
продукции

разрабатывает ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы и
птицы для сложных блюд;

расчет массы мяса, рыбы и птицы для изготовления
полуфабрикатов;

организовывает технологический процесс подготовки мяса,
рыбы и птицы для сложных блюд;

подготавливает мясо, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы,
утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные
методы, оборудование и инвентарь;
контролирует качество и безопасность подготовленного мяса,
рыбы и домашней птицы



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы учебной  практики
является сформированность у обучающихся практических профессиональных умений в
рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной
деятельности (ВПД)

- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарной продукции.

уметь:
органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и
домашней птицы;
принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов
из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
проводить расчеты по формулам;
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим
оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;
выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении
мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;
знать:
ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для
сложных блюд;
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от
поставщиков, и методы определения их качества;
виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;
основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей
головы, утиной и гусиной печени;
требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной
домашней птицы, утиной и гусиной печени;
требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы,
утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;
способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от
массы мяса, рыбы и домашней птицы;
основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы,
домашней птицы и печени;
методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных
блюд;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное
использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;
технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;
варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и
домашней птицы;
способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для
приготовления сложных блюд;
актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;
правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;

требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и
замороженном виде



Код Наименование результата освоения практики
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,

проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и
качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них
ответственность

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и
личностного развития

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в
профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами,
руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных),
результат выполнения заданий

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития,
заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной
деятельности

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной
кулинарной продукции

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для
сложной кулинарной продукции

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной
продукции



3.Структура и содержание программы учебной практики
        3.1. Тематический план

Наименование
профессионального модуля,
тем

Содержание учебного
материала

Объём часов

ПМ.01 «Организация процесса
приготовления и
приготовление
полуфабрикатов для сложной
кулинарной продукции»

Приготовление
полуфабрикатов для
сложной кулинарной
продукции из мяса,
рыбы, птицы

УП. 01-36 часов.

Тема 1. Организация   процесса
приготовления полуфаб-
рикатов для сложной
кулинарной продукции.

6

Тема 2. Приготовление по-
луфабрикатов для сложной
кулинарной продукции из
рыбы.

12

Тема 3. Приготовление полу-
фабрикатов для сложной
кулинарной продукции из
мяса.

12

Тема 4. Приготовление полу-
фабрикатов для сложной
кулинарной продукции из
птицы.

Дифференцированный
зачет.

6



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов -  2;
мастерских - 1.

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную  учебную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
технические средства обучения: компьютер, проектор, экран, доска, плакаты, таблицы и
прочее;
Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: весоизмерительное оборудование,
электрическая плита, электросковорода, холодильник; инструменты, инвентарь (сотейники,
сковороды, противни, кастрюли),   столовая посуда для сервировки, столовые приборы.

Общие требования к организации образовательного процесса

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид учебной
деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков
и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей
профессиональной деятельностью. При реализации ППССЗ предусматриваются следующие
виды практик: учебная и производственная.
Учебная практика проводиться концентрированно.

4.1.Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров,
обеспечивающих обучение  по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего
профессионального образования, стаж работы не менее 3 года на предприятиях индустрии
питания. Мастера производственного обучения должны иметь 4-5 разряд по профессии
«Повар» или «Кондитер».
Обязательным условием для педагогических работников, отвечающих за реализации
профессионального модуля, является прохождение стажировки на предприятиях индустрии
питания не реже одного раза в 3 года.
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты- преподаватели
специальных дисциплин, мастера производственного обучения.



4.2. Информационное обеспечение обучения
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ

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.

Результаты обучения (освоенные
умения(практический опыт) в рамках ВПД)

Формы и методы контроля и оценки
результатов обучения

Организация процесса приготовления и
приготовление полуфабрикатов для
сложной кулинарной продукции

Экспертное наблюдение и оценка во время
учебной практики
письменный опрос;
тестирование.
дифференцированный зачет.
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