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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
 
 

 1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения видов 

профессиональной деятельности (ВПД): организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента.  

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки), профессиональной подготовке. 

1.2. Цели и задачи производственной практики: освоение профессиональной 

деятельности по ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», т. е. 

систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и умений, формирование 

общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта в рамках 

профессионального модуля, предусмотренного ФГОС СПО по данной специальности. 

  

1.3. Требования к результатам освоения производственной практики: в результате 

прохождения производственной практики в рамках каждого профессионального модуля 

обучающийся должен иметь практический опыт в: 

 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 рабочей программы производственной практики: 

Всего – 72 часа, в том числе: 

                           в рамках освоения ПМ 01. –  72 часа 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

Результатом освоения рабочей программы производственной практики является освоение обучающимися профессиональных и общих 

компетенций в рамках профессионального модуля ПМ.01 ППССЗ по основному виду профессиональной деятельности (ВПД): Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 

необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности 

Код ПК  Наименование результата освоения практики 

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 

Код ОК  Наименование результата освоения практики 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04.  Работать в коллективе 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 06.  
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 
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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 поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11. 
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. СОДЕРЖАНИЕ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
 

Код 

профессиональных 

компетенций 

Наименования 

профессиональных 

модулей 

Количество часов 

производственной 

практики по ПМ 

Виды работ 

1 2 3 4 

ПК 1.1. - 1.4. 

ОК 01. – ОК 11. 

ПМ 01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

72 1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 
2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 
чистоты 

4. Выбор способов обработки редких и экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 
продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Выбор способов  формовки, приготовления отдельных 

компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического 

сырья разными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование (комплектование), упаковка 
для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы.дичи, кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, 
санитарно-гигиенических требований, точности порционирования 

и т.д.). 

9.  Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос. 

Дифференцированный зачёт 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

 (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
 

1.1. Требования к условиям проведения производственной практики. 

 

Реализация рабочей программы производственной практики (по профилю 

специальности) предполагает проведение производственной практики на 

предприятиях/организациях на основе  прямых договоров, заключаемых между 

образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, в которые 

направляются студенты.  

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Производственная практика (по профилю специальности) по ПМ.01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента»  проводится концентрированно в рамках  

профессионального модуля в организациях/учреждениях на основе прямых договоров. 

Направление деятельности предприятия/учреждения должно соответствовать профилю 

подготовки студентов по данной специальности. Условием допуска студентов к 

производственной практике является освоение МДК 01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов; МДК.01.02  

Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов. 

. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели/мастера 

производственного обучения, а также работники предприятий, закрепленные за 

студентами. 

Педагогические работники, осуществляющие непосредственное руководство 

производственной практикой обучающихся, должны иметь высшее образование, 

соответствующее профилю профессионального модуля, иметь опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы, получать дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в 

форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики (по профилю 

специальности) осуществляется руководителем практики от колледжа в форме 

дифференцированного зачёта.  

 

Результаты обучения 

(освоенные профессиональные компетенции) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Наблюдение и оценка  при 

выполнении работ на 

производственной практике. 

Оформленные дневники и 

отчёты по производственной 

практике. 

Аттестационные листы. 

Характеристика с предприятия 

(учреждения, организации) 

Экзамен по профессиональному 

модулю. 

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. 

Результаты обучения 

(освоенные общие  компетенции) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие. 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОК 04. Работать в коллективе 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 06. Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей. 

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. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 
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