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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
УП.02 В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

1.1. Место учебной практики в форме практической подготовки  в структуре 

программы подготовки специалистов среднего звена 
Рабочая программа учебной практики в форме практической подготовки является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее образовательной программы) в 

соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, в части освоения основного вида деятельности (ВД 2): Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

При реализации рабочей программы учебной практики УП.02 в форме практической 

подготовки профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания могут быть использованы различные образовательные технологии, в том числе 

элементы дистанционных образовательных технологий, электронного обучения. 

1.2. Цели и задачи учебной практики в форме практической подготовки 

С целью ознакомления профессиональным видом деятельности Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания и достижения задач образовательной программы, 

студент в ходе данного вида практики должен: 

выполнить следующие задачи: 

 разработать ассортимент горячей кулинарной продукции и их рецептуру; 

 изучить виды и формы обслуживания потребителей различных категорий; 

 изучить рабочее место со всем производственным инвентарем, инструментами и 

приборами в соответствии с регламентами и инструкциями; 

 изучить подбор и условия хранения различных полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями для приготовления различными методами кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента и горячих блюд; 

 изучить правила хранения и упаковки готовой кулинарной продукции; 

иметь практический опыт в: 

 разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 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 продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов 

уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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 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, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок. 

 

1.3. Количество часов на учебную практику в форме практической подготовки: 

учебная практика в форме практической подготовки проводится концентрированно по периодам, в 

3 семестре в течение 2 недель (72 часа). 
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2.РЕЗУЛЬТАТЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.02. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ 

ПОДГОТОВКИ 
 

Результатом освоения программы учебной практики в форме практической подготовки 

является овладение обучающимися видом деятельности (ВД 2): Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания в том числе профессиональными (ПК) компетенциями: 

общими компетенциями (ОК): 

 

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, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 
 

общими компетенциями (ОК): 

 

Вид деятельности Код Наименование результатов практики 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
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видов и форм 

обслуживания 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 
 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.02. В ФОРМЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

3.1. Тематический план 

Коды формируемых 

компетенций 
Наименование профессионального модуля 

Объем времени отводимый 

на практику (час., неделя) 

ПК 2.1 – 2.8 

ОК 01-07; ОК 09-11 

 

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

УП.02.- 72 часа (2 недели) 

 

 

3.2. Содержание учебной практики 

 

В
и

д
 

д
ея

те
л
ь
н

о
ст

и
  Виды работ Наименование междисциплинарных курсов с 

указанием конкретных разделов (тем), 
обеспечивающих выполнение видов работ 

К
о

л
-в

о
 ч

ас
о

в
 

О
р
га

н
и

за
ц

и
я
 и

 в
ед

ен
и

е 
п

р
о
ц

ес
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в
 п

р
и
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в
л
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и
я
, 

о
ф
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р
м
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и
я
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о
д
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в
к
и
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л
и
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ц

и
и
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р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
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н
ы

х
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зд
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и
й

, 
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к
у
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к
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л
о

ж
н

о
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ас

со
р
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м
ен
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 с

 у
ч

ет
о
м

 п
о
тр
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н

о
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ей
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х
 

к
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о
р
и

й
 п

о
тр

еб
и
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л
ей

, 
в
и

д
о
в
 и

 ф
о
р
м

 
о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я 

Оценка наличия, выбор 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

организация их 

хранения до момента 

использования в 

соответствии с 

требованиями 

санитарных правил. 

МДК. 02.01. Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента 
Тема 1.1. 
Классификация и ассортимент горячей 
кулинарной продукции сложного 
приготовления 6 

Оформление заявок на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

МДК. 02.01. Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента 
Тема 1.2. 
Характеристика процессов приготовления, 

6 
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изделий, закусок 

сложного ассортимента. 

Проверка соответствия 

количества и качества 

поступивших продуктов 

накладной.  

подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента 

Выбор, подготовка 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов (вручную 

и механическим 

способом) с учетом их 

сочетаемости с 

основным продуктом.  

Взвешивание 

продуктов, их 

взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами 

закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

МДК. 02.01. Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента 
Тема 1.3. 
Адаптация, разработка рецептур  горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного асс Приготовление и подготовка к 
реализации супов сложного ассортимента 
ортимента 

6 

Выбор, применение, 

комбинирование 

методов приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

МДК. 02.01. Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента 
Тема 1.4. 

Организация работ и техническое 

оснащение процессов приготовления, 

хранения, подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента 
 

6 

Приготовление, 

оформление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента, 

в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода 

продуктов, 

полуфабрикатов, 

соблюдения режимов 

приготовления, 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка к реализации 

горячих соусов сложного ассортимента 
 

6 
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стандартов чистоты, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, 

безопасная 

эксплуатация 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, посуды в 

соответствии с 

правилами техники 

безопасности 

пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Оценка качества 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Хранение с учетом 

температуры подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента 
 

6 

Порционирование 

(комплектование), 

сервировка и творческое 

оформление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

для подачи с учетом 

соблюдения выхода 

порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и 

замораживание готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, 

полуфабрикатов с 

учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов. 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.3. 
Приготовление, подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров из круп, бобовых 
и макаронных изделий (паст) сложного 
ассортимента 

6 

Хранение 

свежеприготовленных, 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 
6 
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охлажденных и 

замороженных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдения режимов 

хранения.  

Выбор контейнеров, 

упаковочных 

материалов, 

порционирование 

(комплектование), 

эстетичная упаковка 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для 

транспортирования. 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента 
 

Разработка 

ассортимента горячей 

кулинарной продукции с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Разработка, адаптация 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы обслуживания.  

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.4. 

Приготовление блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 
 

6 

Расчет стоимости 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Консультирование 

потребителей, оказание 

им помощи в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, эффективное 

использование 

профессиональной 

терминологии. 

Поддержание 

визуального контакта с 

потребителем при 

отпуске с раздачи, на 

вынос (при 

прохождении учебной 

практики в форме 

практической 

подготовки в условиях 

организации питания). 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.5. 
Приготовление  блюд, кулинарных изделий, 
закусок  из мяса, мясных продуктов 
сложного ассортимента 

6 
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Выбор, рациональное 

размещение на рабочем 

месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

(правилами техники 

безопасности, 

пожаробезопасности, 

охраны труда), 

стандартами чистоты. 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.6. 
Приготовление, подготовка к реализации 
блюд из домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента 

6 

Проведение текущей 

уборки рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты: 

мытье вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистка и 

раскладывание на 

хранение кухонной 

посуды и 

производственного 

инвентаря в 

соответствии со 

стандартами чистоты 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.7. 

Приготовление блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента 
 

6 

Всего - 72 часа, 2 недели 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 
 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения учебной практики в 

форме практической подготовки: 

-  Положение о практической подготовке обучающихся ФГБОУ ВО «СГУ»; 

- рабочая программа учебной практики в форме практической подготовки; 

- договор с Профильной организации практической подготовки обучающихся (практика); 

- приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

- приказ о распределении студентов по местам практики в форме практической подготовки; 

- график проведения практики в форме практической подготовки; 

- график консультаций и контроля за выполнением студентами программы учебной 

практики в форме практической подготовки. 
 

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению учебной практики в форме 

практической подготовки: 

Реализация учебной практики в форме практической подготовки в рамках 

профессионального модуля предполагает наличие базы практики (в организациях общественного 

питания различных организационно-правовых форм) и наличие учебного кабинета.  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

 посадочные места для обучающихся, рабочий стол преподавателя, доска; 

 комплект учебно-методической документации; 

 комплект технологической документации; 

 наглядные пособия, муляжи. 

Базы практики: предприятия общественного питания различных организационно-правовых 

форм, оснащенные современным оборудованием и имеющие высококвалифицированный персонал. 

При реализации рабочей программы учебной практики УП.02 в форме практической 

подготовки профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания может быть использовано программное обеспечение Big Blue Button (BBB), 

Moodle, Я-диск. 

 

4.3. Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов 

Основная литература: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.   

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. 

7. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

- III, 12 с. 
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9. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 11 с. 

10. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.  

11. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»].  

16. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

17. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного 

питания : учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2020. — 176 с. 

— (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1099231 

18. Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е 

изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-

01714-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233 

19. Мошков, В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления 

полуфабрикатов из рыбы : учебное пособие / В. И. Мошков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 

60 с. — ISBN 978-5-8114-3142-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/113380 

 

Дополнительная литература: 

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. - 544с. 

2. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

3. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2015. – 176 с  

4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с 

5. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

https://znanium.com/catalog/product/1099231
https://znanium.com/catalog/product/1093233
https://e.lanbook.com/book/113380
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6. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2016. – 192 с. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

Интернет ресурсы: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

  

4.4. Требования к руководителям в форме практической подготовки 

Требования к руководителям практики от образовательного учреждения: наличие высшего 

профессионального образования, соответствующего профилю преподаваемого модуля, опыт 

работы в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

Руководитель практики от образовательного учреждения: 

- устанавливает связь с руководителями практики от организации; 

- разрабатывает тематику индивидуальных заданий для студентов; 

- проводит консультации со студентами перед направлением их на практику с разъяснением 

целей, задач и содержания практики; 

- принимает участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещении их по 

видам работ; 

- осуществляет контроль правильного распределения студентов в период практики; 

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения практики; 

- проводит индивидуальные и групповые консультации в ходе практики; 

- проверяет ход прохождения практики студентами, выезжая на базы практики; 

- оказывает методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных 

заданий и сборе материалов к выпускной квалификационной работе; 

- контролирует условия проведения практики организациями, в том числе требования 

охраны труды, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с 

правилами и нормами, в том числе отраслевыми; 

- совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, 

организовывает процедуру оценки общих и профессиональных компетенций студента, освоенных 

им в ходе прохождения практики; 

- совместно с организациями, участвующими в организации практики, организовывает 

зачет по практике и экзамен по профессиональному модулю. 

Требования к руководителям практики от организации: наличие высшего 

профессионального образования по профилю специальности, наличие практического опыта, 

умение оказывать квалифицированную помощь учащимся и давать профессиональные 

наставления. 

Руководитель практики от организации: 

- участвует в организации и оценке результатов освоения общих и профессиональных 

компетенций, полученных в период прохождения практики; 

- участвует в формировании оценочного материала для оценки общих и профессиональных 

компетенций, освоенных в период прохождения практики; 

- обеспечивает безопасные условия прохождения практики студентами, отвечающие 

санитарным правилам и требованиям охраны труды; 

- проводит инструктаж студентов по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации. 

 

4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

База учебной практики должна соответствовать следующим требованиям к соблюдению 

техники безопасности и пожарной безопасности:  

- обеспечение безопасных условий прохождения практики обучающимися, отвечающих 

санитарным правилам и требованиям охраны труда;  

- проведение инструктажей обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового 

распорядка. 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

- соблюдать действующие в организациях общественного питания правила внутреннего 

трудового распорядка; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

4.6. Особый порядок организации прохождения в форме практической подготовки 

обучающимися с ОВЗ и инвалидами 

При выборе мест прохождения практики обучающимися с ОВЗ и инвалидами учитывается 

состояние их здоровья и доступность баз практики для данных обучающихся. 

При определении мест учебной практики в форме практической подготовки обучающихся с 

ОВЗ и инвалидов должны учитываться рекомендации медико-социальной экспертизы, 

отраженные в индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно 

рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для прохождения практик 

создаются специальные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом 

профессионального вида деятельности и характера труда, выполняемых обучающимся-инвалидом 

трудовых функций. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ В ФОРМЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

Формой отчетности обучающихся является дневник по учебной практике в форме 

практической подготовки, свидетельствующий о закреплении знаний, умений, приобретении 

практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, освоении 

профессионального модуля. 

К отчету прилагается характеристика от руководителя Профильной организации 

участвующей в проведении практики в форме практической подготовки и дневник, отражающий 

ежедневный объем выполненных работ. 

Аттестация по итогам учебной практики в форме практической подготовки проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

Профильных организаций. 

Студент в один из последних дней практики защищает отчет по практике. Для проведения 

зачета по практике создается экзаменационная комиссия из не менее трех человек: руководитель 

практики от образовательного учреждения, заведующий производственной практикой УЭТК, 

преподаватели междисциплинарных курсов данного профессионального модуля и представитель 

Профильной организации (при желании), в которой студент проходил учебную практику в форме 

практической подготовки. 

По результатам защиты студентами отчетов выставляется дифференцированный зачет по 

практике.  

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы: 

- титульный лист; 

- содержание; 

- описание видов выполняемых работ; 

- приложения. 

Описание видов выполняемых работ по учебной практике в форме практической подготовки 

включает главы и параграфы в соответствии с логической структурой изложения выполненных 

заданий по разделам курса.  

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих 

вспомогательное значение, например: копий документов, выдержек из отчетных материалов, 

статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан 

на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта – черный, межстрочный 

интервал – полуторный, гарнитура –Times New Roman, размер шрифта – 14 кегль. 

Руководитель практики от образовательного учреждения проверяет дневник и отчет на 

соответствие программе учебной практики в форме практической подготовки , наличию 

документов, отражающих деятельность профильной организации. Студент в последний день 

учебной практики защищает отчет по учебной практике.  

В процессе защиты студент должен кратко охарактеризовать Профильную организацию, 

являющуюся базой практики, изложить основные выводы о деятельности организации, ответить 

на вопросы руководителя практики. По результатам защиты выставляется дифференцированный 

зачет по учебной практике в форме практической подготовки.  

Критерии оценки отчета по учебной практике в форме практической подготовки 

 

Основными требованиями, предъявляемыми к отчету по учебной практике (по профилю 

специальности), являются: 

 Выполнение программы учебной практики, соответствие разделов отчета разделам 

программы. 

 Самостоятельность студента при подготовке отчета. 

 Соответствие заголовков разделов их содержанию. 

 Наличие выводов и предложений по разделам. 

 Наличие практических рекомендаций для предприятия, на котором студент 

проходил учебную практику (по профилю специальности). 

 Соблюдение требований к оформлению отчета по учебной практике. 
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  Полные и четкие ответы на вопросы при защите отчета. 

Оценка «отлично» ставится, если выполнены все требования к написанию отчета: отчет 

соответствует утвержденной структуре, содержание разделов соответствует тематическому плану, 

собрана полноценная, необходимая информация, выдержан объём; умелое использование 

профессиональной терминологии, отслеживается логика изложения, соблюдены требования к 

внешнему оформлению. 

Оценка «хорошо» - основные требования к отчету выполнены, но при этом допущены 

недочёты. В частности, материал недостаточно полон; не выдержан объём отчета; имеются 

упущения в оформлении.  

Оценка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от требований к отчету. 

В частности: разделы отчета освещены лишь частично; допущены ошибки в содержании отчета; 

отсутствуют выводы. 

 Оценка «неудовлетворительно» - задачи практики не раскрыты в отчете, использованная 

информация и иные данные отрывисты, много заимствованного, отраженная информация не 

внушает доверия или отчет не представлен вовсе. 
 

Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции) 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

Экспертное наблюдение и 

оценка выполнения 

практических работ на 

учебной практике в форме 

практической подготовки, 

характеристика-отзыв от 

руководителя организации 

Дифференцированный зачет 

по учебной практике в форме 

практической подготовки 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.2. Осуществлять и оформлять выдачу кредитов 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

 

Результаты (освоенные общие компетенции) Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 
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ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики, 

защита отчета по учебной 

практике 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 

форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую деятельность в 

Наблюдение и оценка в 

процессе учебной практики в 
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профессиональной сфере форме практической 

подготовки, защита отчета по 

учебной практике в форме 

практической подготовки 

 

Перечень вопросов для промежуточной аттестации (дифференцированному зачету) 

по УП 02. 

1. Значение тепловой обработки. Классификация способов тепловой обработки. 

2. Технологические свойства овощей. Технологический процесс механической обработки 

овощей. 

3. Значение блюд из яиц и творога в питании. Физико-химические процессы, происходящие 

при тепловой обработке в яйцах и твороге 

4. Технологический процесс приготовления запечённой куриной тушки, котлет по-киевски. 

5. Значение супов в питании. Классификация супов. 

6. Технологический процесс приготовления рыбы жаренной под пивным соусом, рыбы 

запеченной под рататуем. 

7. Бульоны. Виды бульонов и их характеристика. 

8. Значение рыбных блюд в питании. Физико-химические процессы, происходящие при 

тепловой обработке рыбы. 

9. Технологический процесс приготовления щей из квашенной капусты, щей «Боярских». 

10. Значение блюд из круп, бобовых и макаронных изделий в питании. Подготовка к варке 

круп, бобовых и макаронных изделий. Физико-химические процессы, происходящие при 

кулинарной обработке круп, бобовых и макаронных изделий. 

11. Технологический процесс приготовления борща «Украинского», рассольника 

«Ленинградского». 

12. Технологический процесс приготовления солянки сборной мясной, супа-лапши домашней, 

супа «Харчо». 

13. Технологический процесс приготовления консоме. 

14. Значение овощных блюд в питании. Физико-химические процессы, происходящие при 

тепловой обработке овощей. 

15. Технологический процесс приготовления соуса «Бешамель», соуса «Голландского» 

16. Технологический процесс приготовления супа-пюре из картофеля, супа-пюре из брокколи. 

17. Значение горячих соусов в питании. Классификация соусов. 

18. Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Ассортимент. Технология 

приготовления.  

19. Технологический процесс приготовления блюд из бобовых. 

20. Методы тепловой обработки гастрономических продуктов. 

21. Технологический процесс приготовления блюд и гарниров из круп. 

22. Правила подготовки рабочего места и рабочего инвентаря повара. 

23. Технология и схема приготовления пасты «Карбонара». 

24. Правила товарного соседства в пятиполочном холодильнике. Правила классификации 

нарезочных досок на профессиональной кухне.  

25. Значение мясных блюд в питании человека. 

26. Технологический процесс приготовления стейков из говядины. Степени прожарки. 

27. Виды круп. Значение круп в питании человека.  

28. Методы определения качества поступившего рыбного сырья и морепродуктов. 

29. Значение рыбы в питании человека. 

30. Приготовление полуфабрикатов из птицы. Обработка и использование отходов из птицы. 

31. История происхождения и технологический процесс приготовления блюда «Бефстроганов». 

32. Технологический процесс (схема) приготовления полуфабриката для пасты. 

33. Виды нарезки. Классификация. 

34. Цветовая гамма досок. Значение. 
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ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ (АКТУАЛИЗАЦИИ)  

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП 02 

В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ 

КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

Наименование специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Рабочая программа учебной практики УП 02 в форме практической подготовки 

профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания на 2022-

2023 учебный год рассмотрена и переутверждена на заседании цикловой методической комиссии 

технологических дисциплин без изменений. 

 

Протокол № 2 от «05» сентября 2022 г.  

 

Председатель цикловой методической комиссии _____________К.С. Воздвиженская 
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