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Программа учебной практики по специальности среднего профессионального образования 
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социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 г. № 597н). 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании и профессиональной подготовке работников в области сферы обслуживания при 

наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2 Место программы практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный цикл. 

 

1.3.  Цели и задачи практики – требования к результатам освоения: 

 

Цель учебной практики: освоение обучающимися основных видов  профессиональной 

деятельности  по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Задачи учебной практики:  

− формирование у обучающихся практических профессиональных умений;  

− приобретение первоначального практического опыта по основным видам 

профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

При проведении учебной практики практическая подготовка организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.  

 

Результатом освоения программы практики является освоение обучающимися видов 

профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

сформированность общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых 

умений и опыта практической работы по специальности (профессии) в рамках профессиональных 

модулей по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

 

Таблица 1 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции  

в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар 

 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

под руководством повара 

Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего 

места 

Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к 

работе 

Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады поваров 

Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады поваров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе 

бригады поваров 
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Управление текущей 

деятельностью основного 

производства организации 

питания 

Планирование процессов основного производства организации 

питания 

Организация и координация процессов основного производства 

организации питания 

Контроль и оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания 

 

Таблица 2 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции  

в соответствии с профессиональным стандартом 33.010 Кондитер 

 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством 

кондитера 

Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и 

продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции 

Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места кондитера 

к работе 

Изготовление, оформление и презентация кондитерской и 

шоколадной продукции 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады кондитеров 

Обеспечение бригады кондитеров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады кондитеров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе 

бригады кондитеров 

Управление текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Планирование процессов кондитерского цеха 

Организация и координация процессов кондитерского цеха 

Контроль и оценка эффективности процессов кондитерского цеха 

 

Таблица 3 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Общие и профессиональные компетенции 

1 2 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 
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ПМ.01.01 Модуль 1 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимент» 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Таблица 4 

Перечень умений и практического опыта 

уметь иметь практический опыт в 

ПМ.01.01 Модуль 1 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

использовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента;  

организовывать упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции  

 

разработке ассортимента полуфабрикатов;  

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода полуфабрикатов;  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

упаковке, хранении готовой продукции и 

обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности;  

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов;  

контроле хранения и расхода продуктов  

 

 

 

 

1.4 .Количество часов на освоение программы практики:  

 

учебная  практика по профилю специальности: 
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в рамках освоения ПМ.01.01 Модуль 1 «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

108 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Объем учебной практики и виды учебно-производственных работ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Коды 

профессиональ

ных 

компетенций 

Наименование профессионального модуля 

Всего часов 

(макс. учебная нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

Практика  

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 
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о
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о
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П
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о
д
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в
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н
а
я
, 

ч
а

со
в

 Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

всего из них  в форме 

практической 

подготовки 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1.- 1.4. ПМ.01.01 Модуль 1  «Организация и 

ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» 

144 144  144  

Всего      144  
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2.2. Тематический план и содержание рабочей  программы УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

Наименование 

разделов и тем 

Вид работ, содержание разделов практики Объем 

часов 

1 2 3 

ПМ 01.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

144* 

Раздел. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

144* 

Тема 1. 

Производство 

полуфабрикатов из 

мяса для блюд 

сложного 

ассортимента 

Инструктаж по ТБ и организации рабочего места для приготовления полуфабрикатов из мяса для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. Подбор производственного оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для приготовления полуфабрикатов. Подготовка рабочего места. Подготовка 

основного и дополнительного сырья, оценка качества сырья органолептическим способом. Шпигование 

мяса, приготовление натуральных порционных полуфабрикатов из мяса, приготовление порционных 

панированных полуфабрикатов из мяса, приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. Подбор 

посуды для презентации. Презентация приготовленных полуфабрикатов. Подготовка к хранению 

36* 

Тема 2. 

Производство 

полуфабрикатов из 

птицы для блюд 

сложного 

ассортимента 

Инструктаж по ТБ и организации рабочего места для приготовления полуфабрикатов из птицы для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. Подбор производственного оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для приготовления полуфабрикатов. Подготовка рабочего места. Подготовка 

основного и дополнительного сырья, оценка качества сырья органолептическим способом. Приготовление 

полуфабрикатов из целой тушки птицы, приготовление полуфабрикатов из филе птицы, фарширование 

куриного филе, формование рулетов из  мякоти птицы с начинкой. Подбор посуды для презентации. 

Презентация приготовленных полуфабрикатов. Подготовка к хранению 

36* 

Тема 3. 

Производство 

полуфабрикатов из 

рыбы для блюд 

сложного 

ассортимента 

Инструктаж по ТБ и организации рабочего места для приготовления полуфабрикатов из рыбы для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. Подбор производственного оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для приготовления полуфабрикатов. Подготовка рабочего места. Подготовка 

основного и дополнительного сырья, оценка качества сырья органолептическим способом. Приготовление 

рыбных полуфабрикатов для блюда «Рыба в тесте жареная». Подбор посуды для презентации. Презентация 

приготовленных полуфабрикатов. Подготовка к хранению 

36* 

Тема 4.  

Разработка 

нормативно-

технической 

документации на 

новую рецептуру 

Определение необходимого материально технического оснащения и сырья для разрабатываемого 

полуфабриката. Разработка новых полуфабрикатов, характеристика сырья. Расчет массы сырья 

полуфабрикатов. Расчет энергетической и пищевой ценности. Оформление технологических и технико-

технологических карт 

24* 

Проверочная работа Подбор производственного оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для выполнения проверочной 12* 
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по ПМ.01.01 работы. Подготовка рабочего места. Подготовка основного и дополнительного сырья, оценка качества сырья 

органолептическим способом. Приготовлениекуриных ножек фаршированных. Подбор посуды для подачи 

ИТОГО по УП  144 

 

 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации рабочей программы учебной практики оборудована учебная кухня 

ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков. 

Учебная кухня ресторана, оснащена в соответствии с п. 6.1.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы учебной практики 

 

3.3. Кадровое обеспечение реализации программы 

Требования к квалификации педагогических кадров 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (имеющих стаж работы 

в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

имеют дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Реализацию программы учебной практики обеспечивает Тимошенко Ирина 

Геннадьевна (мастер производственного обучения) 

Тимошенко Ирина Геннадьевна (мастер производственного обучения) 

Образование:  

Иркутский государственный педагогический институт, квалификация: учитель трудового 

обучения и общетехнических дисциплин. 

Повышение квалификации: 

2021 г.: ФГБОУ ВО «Сочинский государственный университет», «Практика и методика 

реализации образовательных программ среднего профессионального образования с учетом 

компетенций Ворлдскилс «Поварское дело»», 76 часов, удостоверение о повышении 

квалификации. 

2023г.: КГБУ ДПО «Центр развития профессионального образования», «Профи для 

профи», 22 часа, удостоверение о повышении квалификации. 

Стажировка: 

2019 г. – ООО «Лад», ресторан «Rasputin», по теме: «Основы и современные подходы к 

сочетаемости ингредиентов блюд. Европейская подача и оформление блюд», 36 часов, 

сертификат, стажировка. 

 



 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется в 

процессе проведения занятий, а также выполнения студентами учебно-производственных 

заданий. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета в 

виде выполнения проверочной работы.  

 

ПМ.01.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

Раздел модуля 1. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по 

организации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

 – оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу обработки сырья, виду 

и способу приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента); 

 – рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на 

рабочем месте; 

 – точная оценка соответствия 

качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям 

регламентов; 

 – соответствие распределения заданий 

между подчиненными в их 

квалификации; – соответствие 

организации хранения сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

 – соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения 

заданий по учебной 

практике 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения 

проверочной работы на 

дифференцированном 

зачете/экзамене 

квалификационном по 

ПМ 



 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

 – правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; - точность, соответствие 

заданию ведение расчетов 

потребности в сырье, продуктах; – 

соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи 

Подготовка, обработка различными 

методами экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, приготовление полуфабрикатов 

сложного ассортимента:  

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

 – соответствие отходов и потерь 

сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора 

методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов 

виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 

 – профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, 

механическим оборудованием, 

оборудованием для вакуумирования, 

упаковки; 

 – соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) 

особенностям заказа, методам 

обслуживания;  

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, 

подготовки экзотических видов сырья, 

продуктов, приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

 – соответствие процессов обработки 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения 

заданий по учебной 

практике 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения 

проверочной работы на 

дифференцированном 

зачете/экзамене 

квалификационном по 

ПМ 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 



 

экзотических видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям 

охраны труда и технике безопасности 

(корректное использование цветных 

разделочных досок;  раздельное 

использование контейнеров для 

органических и неорганических 

отходов; соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей 

в чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) дегустация 

в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды); 

 – соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

 – соответствие массы обработанного 

сырья, приготовленных 

полуфабрикатов требованиям 

действующих норм, рецептуре; 

 – точность расчетов норм закладки 

сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

 – адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

 – соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; – эстетичность, 

аккуратность комплектования и 

упаковки готовых полуфабрикатов для 

отпуска на вынос 

ПК 1.4. 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду 

и форме обслуживания 

(оптимальность, точность выбора типа 

и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, 

соответствие требованиям по 

безопасности продукции; соответствие 

дополнительных ингредиентов виду 

основного сырья; соблюдение баланса 

жировых и вкусовых компонентов; 

актуальность, оптимальность формы, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения 

заданий по учебной 

практике 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения 

проверочной работы на 

дифференцированном 



 

текстуры, соответствие их способу 

последующей термической обработки; 

оптимальность выбора, 

комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; 

соответствие способов обработки 

виду, кондиции сырья; точность 

выбора направлений изменения 

рецептуры с учетом особенностей 

заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья); 

 – точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов 

проработки;  

- соответствие методов расчета 

количества сырья, продуктов, массы 

готового полуфабриката действующим 

методикам, правильность определения 

норм отходов и потерь при обработке 

сырья и приготовлении 

полуфабрикатов;  

– правильность оформления акта 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

 – оптимальность выбора способа 

презентации результатов проработки 

(полуфабрикат, разработанную 

документацию); 

 – демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по 

обработке экзотических видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для 

представления результатов разработки 

зачете/экзамене 

квалификационном по 

ПМ 
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