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1. ОБЩАЯХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты учебной практики
Учебная практика является частью учебного процесса и направлена на формирование

у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального
практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для
последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций в части освоения
основного вида профессиональной деятельности (ВПД).

Цель учебной практики – приобретение необходимых практических навыков по
освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и формирование
профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной деятельности в ходе
освоения профессионального модуля ПМ.01 Организация процесса приготовления и
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

1.1.1. Перечень общих компетенций
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
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

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций
ПК 1.1. ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 1.2. ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья:

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
ПК 1.3. ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.4. ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

1.1.3. В результате освоения учебной практики обучающийся должен
разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных
блюд;
 расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;
 организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для
сложных блюд;
подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и
гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование
и инвентарь;
контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней
птицы;

Иметь
практический
опыт в:



2. СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙПРАКТИКИ

2.1. Тематический план учебной практики УП.01

Наименование разделов профессионального
модуля Всего часов

Раздел 1. Подготовка мяса и приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной
продукции

16

Раздел 2. Подготовка рыбы и приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной
продукции.

8

Раздел 3. Подготовка домашней птицы для
приготовления сложной кулинарной продукции. 10
Дифференцированный зачет 2
Всего: 36

2.2. Содержание обучения по учебной практике УП.01

Название
профессионального
модуля, разделов
практики, тем

Содержание учебного материала,
виды работ

Объём
часов,
недель

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует

элемент программы
Раздел 1. Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для
сложной кулинарной продукции 16 ОК 1 – ОК 9, ПК1.1

Тема 1.1 Подготовка
мяса для сложной

кулинарной продукции.

Организация технологического
процесса подготовки мяса: (способы
размораживания мяса,
органолептический метод оценки
качества мяса – внешний вид, наличие
клейма, цвет, запах, консистенция).
Техника безопасности при подготовке
мяса для сложной кулинарной.
Работы по разработке п/ф из мяса: по
виду (крупнокусковые, порционные,
мелкокусковые, рубленые); поспособу
приготовления (натуральные,
панированные, рубленные).

8

ОК 1 – ОК 9, ПК1.1

Тема 1.2. Приготовление
полуфабрикатов из мяса
для сложной кулинарной

продукции

Приёмы при приготовлении п/ф:
нарезание, отбивание, подрезание
сухожилий, панирование, шпигование,
маринование.
Контроль качества, процессов
приготовления полуфабрикатов из
мяса.
Разработка ассортимента п/ф из рыбы
Подготовка рыбы для сложной
кулинарной продукции:
 подготовка рыбы к фаршированию;
подготовка рыбы к
фламбированию;
обработка рыбы для использования в
целом виде;
обработка рыбы на порционные
куски;

8

ОК 1 – ОК 9, ПК1.1



 обработка рыбы на филе (
пластование).

Раздел 2. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для
сложной кулинарной продукции. 8 ОК 1 – ОК 9, ПК1.2

Тема 2.1. Подготовка
рыбы для сложной

кулинарной продукции.

Работы по разработке п/ф из рыбы по
способу приготовления:
 для варки;
 для припускания
 для жарки;
 для жарки во фритюре;
 для фарширования;
 для запекания

4

ОК 1 – ОК 9, ПК1.2

Тема 2.2 Приготовление
полуфабрикатов из рыбы
для сложной кулинарной

продукции.

Приготовление рубленных п/ф из
рыбы
Приготовление начинок для
фарширования рыбы.
Контроль качества, процессов
приготовления полуфабрикатов из
рыбы.

4

ОК 1 – ОК 9, ПК1.2

Раздел 3. Подготовка домашней птицы для приготовления
сложной кулинарной продукции. 10 ОК 1 – ОК 9, ПК1.3

Тема 3.1. Подготовка
домашней птицы для
приготовления сложной
кулинарной продукции.

Разработка ассортимента п/ф из
домашней птицы.
Заправка и разделка птицы (тушки кур,
наборы для бульона), приготовление
филе;
Приготовление п/ф из домашней
птицы:
 целых тушек ( для варки, жарки);
 порционных;
 рубленных;
Контроль качества, процессов
приготовления полуфабрикатов из
домашней птицы.

10 ОК 1 – ОК 9, ПК1.3

Дифференцированный зачет 2

3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

3.1. Для реализации программы учебной практики предусмотрено следующее
материально-техническое обеспечение

Оснащенные базы практики:
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, и иных структурных подразделениях образовательной организации либо в
организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между
организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе
соответствующего профиля (далее – организация), и образовательной организацией.

Учебная практика реализуется в мастерских где имеется в наличии оборудование,
инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ,
определенных содержанием программ профессиональных модулей.

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят учебную
практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с факультетом,
реализующим ООП СПО.



3.2. Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Основная литература:
1.ЭБС «Znanium»: Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие

/ С.И. Рагель. — Минск : РИПО, 2018. - 570 с. - ISBN 978-985-503-827-7. - Текст :
электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1055945 - Текст : электронный.
- URL: http://znanium.com/catalog/product/1055945

2.ЭБС «ЮРАЙТ»: Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания.
Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования
/ О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт,
2019. — 268 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст :
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/437750

3.3.2. Дополнительные источники:
1.ЭБС «Лань»: 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 //
Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL:
https://e.lanbook.com/book/113380

2.ЭБС «Лань»: Торопова, Н.Д. Организация производства на предприятии
общественного питания : учебное пособие / Н.Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Санкт-Петербург: Лань, 2019.— 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : электронный
// Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — URL:
https://e.lanbook.com/book/119617

3.ЭБС «Znanium»: Васюкова А. Технология продукции общественного питания :
учебник / Васюкова А., Славянский А.А., Куликов Д.А. - М.:Дашков и К, 2018. - 496 с. -
ISBN 978-5-394-02516-7 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/513905

4.Пищевая промышленность (периодическое издание).
5.Известия высших учебных заведений. Пищевая технология (периодическое

издание).
6.Энциклопедия Znanium.com https://new.enc.znanium.com/

Список литературы верен

Директор НБ Обновленская М. В.

Интернет-ресурсы:
1. http://foodis.ru/Общепит. Информационный сайт. Материалы для организации
работы общественного питания
2. http://obshepitrussia.ru/ Общепит в России (сайт журнала)
3. https://new.enc.znanium.com/ Энциклопедия Znanium.com

3.3. Организация образовательного процесса
Реализация программы учебной практики предполагает проведение практики в

учебных, учебно-производственных мастерских, лабораториях, и иных структурных
подразделениях образовательной организации либо в организациях в специально
оборудованных помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей
деятельность по образовательной программе соответствующего профиля (далее
–организация), и образовательной организацией, обеспечивающих деятельность
обучающихся в профессиональной области 19.02.10 Технология продукции общественного
питания.

Проведение учебной практики предусматривается на 2 курсе в 4 семестре.

http://znanium.com/catalog/product/1055945
http://znanium.com/catalog/product/513905
http://foodis.ru/Общепит
http://obshepitrussia.ru/


3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство

практикой:
Преподаватели имеющие профессиональное образование по профилю и опыт

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.
Руководители практики - представители организации, на базе которой проводится

практика: специалисты профиля, обеспечивающих деятельность обучающихся в
профессиональной области 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

4. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙПРАКТИКИ ДЛЯИНВАЛИДОВ И
ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

4.1 В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом
обеспечивается:

1) для студентов с ОВЗ по зрению:
адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с

учетом особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному
стандарту доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG);

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими,
местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной
информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным
(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или
желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля);

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь;
обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный

шрифт или аудиофайлы);
обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку-

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки-
поводыря в часы обучения самого студента;

2) для студентов с ОВЗ по слуху:
дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их
размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения);

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;
3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата,

материально-технические условия должны обеспечивать возможность беспрепятственного
доступа в учебные помещения, столовые, туалетные и другие помещения Университета, а
также их пребывания в указанных помещениях (наличиепандусов, поручней, расширенных
дверных проемов, лифтов, локальное понижение стоек-барьеров до высоты не более 0,8 м;
наличие специальных кресел и других приспособлений).

4.2. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с
другими студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях
Университета. Численность студентов с ОВЗ в учебной группе устанавливается до 15
человек.

4.3. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются
специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги
сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.

4.4. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом
обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде.

http://www.stgau.ru/


5. КОНТРОЛЬИ ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов практик осуществляются с использованием
следующих форм и методов: Экспертное наблюдение и оценивание выполнения
практических работ; Экспертное наблюдение и оценивание выполнения работы
наставником; Экспертная оценка деятельности обучающегося: в процессе освоения
образовательной программы на практических занятиях и лабораторных работах;
Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе
освоения образовательной программы.

ПК 1.1.-1.2.
ОК 01-07,
09,10

Ресурсное
обеспечение
выполнения заданий в
соответствии с
заказами, планом
работы

- оценить наличие ресурсов;
- составить заявку и обеспечить получение продуктов для
производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в
соответствии с заказом;

-оценить качество и безопасность сырья, продуктов,
материалов

Распределение
заданий и проведение
инструктажа на
рабочем месте повара

-распределить задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;
- объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации производственного инвентаря и
технологического оборудования;
- разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности,
пожарной безопасности в процессе работы;

- демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара;

Контроль подготовки
рабочих мест,
оборудования,
инвентаря, посуды в
соответствии с
заданиями

- контролировать выбор и рациональное размещение на
рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья,
материалов в соответствии с видом работ требованиями
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
- контролировать своевременность текущей уборки
рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
- контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте

ПК 1.1.-1.4.
ОК 01-02,
04-07

Контроль безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов

Контролировать, выполнять безопасную, в
соответствии с инструкциями и регламентами
эксплуатацию технологического оборудования,
инструментов, инвентаря в процессе обработки сырья

Контроль и ведение
процесса обработки,
подготовки
экзотических и редких
видов сырья: овощей,
грибов, рыбы,
нерыбного водного
сырья, дичи

-оценивать качество и соответствие экзотических и редких
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного
сырья, дичи технологическим требованиям к п/ф,
- распознавать недоброкачественные продукты;
-определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья,
в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы
обработки, определять кулинарное назначение;
- контролировать, осуществлять процессы мытья,
бланширования, обработки различными методами, нарезки
формования, подготавки к фаршированию экзотические и
редкие виды овощей в зависимости от способа их
дальнейшего приготовления;
-рационально использовать сырье, продукты при их
обработке, подготовке;



-контролировать, осуществлять размораживание
замороженного сырья (вымачивание соленой рыбы)
различными способами с учетом требований по
безопасности и кулинарного назначения;
-контролировать, осуществлять выбор, комбинирование,
применение различных методов обработки, подготовки
редких и экзотических видов сырья с учетом его вида,
кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного
назначения;
-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;

-контролировать ротацию неиспользованного сырья в
процессе производства

Контроль утилизации
отходов, упаковки,
складирования
неиспользованного
сырья, пищевых
продуктов

-контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,
складирование, сроки и условия хранения
неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом
требований по безопасности (ХАССП);

-контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов

Организация и
ведение процессов
упаковки, хранения
обработанных
овощей, грибов,
рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса,
домашней птицы,
дичи

-контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,
складирование, сроки и условия хранения обработанного
сырья, пищевых продуктов с учетом требований по
безопасности (ХАССП);
-контролировать, осуществлять выборь, рациональное
использование материалов, посуды для упаковки, хранения
обработанного сырья;
- контролировать, осуществлять соблюдение товарного
соседства пищевых продуктов при складировании;
-контролировать безопасное использование оборудование
для упаковки

ПК 1.3
ОК 01-07,
09,10

Организация, ведение
процесса
приготовления
полуфабрикатов для
блюд, кулинарных
изделий сложного
ассортимента из
региональных, редких
и экзотических видов
овощей, грибов рыбы
и нерыбного водного
сырья, мяса, птицы,
дичи согласно заказу

- контролировать, осуществлять выбор, применение,
комбинирование различных способов приготовления
полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья:
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для
приготовления сложных блюд с учетом требований к
качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно
заказу;
- контролировать, осуществлять соблюдение правил
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения специй,
приправ, пряностей;
-владеть техниками, контролировать применение
техник:
- работы с ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы,
мяса, филитировании рыбы, выделении и зачистке филе с
птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, пернатой
дичи;
- шпигования, фарширования, формования, панирования,
различными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса,
птицы, дичи целиком или порционными кусками;
- подготавки рыбы различных видов к фаршированию
целиком, порционными кусками, рулетом;
-приготовления кнельной массы, формования кнелей,
фарширования кнельной массой;
- контролировать, осуществлять выбор способа
фарширования, шпигования в зависимости от вида, формы,
размера рыбы, мяса, птицы, дичи, требований заказа;
-контролировать, осуществлять выбор, подготовку
пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде



Организация и
выполнение
процессов
порционирования
(комплектования),
упаковки на вынос,
хранения
полуфабрикатов

-проверять качество готовых полуфабрикатов перед
комплектованием, упаковкой на вынос;
-контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров
для упаковки, качество, эстетичность упаковки на вынос;
-контролировать соблюдение условий, сроков хранения,
товарного соседства скомплектованных, упакованных
полуфабрикатов;
- контролировать соблюдение выхода готовых
полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
-применять различные техники, порционирования
(комплектования) с учетом ресурсосбережения

Взаимодействие с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

рассчитывать стоимость полуфабрикатов;
-вести учет реализованных полуфабрикатов;
-поддерживать визуальный контакт с потребителем;
-владеть профессиональной терминологией;
-консультировать потребителей, оказывать им помощь в
выборе;
-разрешать проблемы в рамках своей компетенции

ПК 1.4
ОК 01-07,
09,10

Поиск, выбор и
использование
информации в
области разработки,
адаптации рецептур
полуфабрикатов

- проводить анализ концепции, направлений
специализации организации питания, ее ценовой и
ассортиментной политики, потребительских
предпочтений, рецептур конкурирующих и наиболее
популярных организаций питания в различных сегментах
ресторанного бизнеса;
-проводить анализ возможностей организации питания в
области: - применения сложных, инновационных методов
приготовления;
- технического оснащения организации и использования
новейших видов оборудования, новых, региональных
видов сырья и продуктов;
- квалификации поваров

Разработка, адаптация
рецептур
полуфабрикатов с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

-подбирать тип и количество продуктов, вкусовых,
ароматических, красящих веществ для разработки
рецептуры с учетом требований по безопасности
продукции;
- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
-выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа
последующей тепловой обработки;
- комбинировать разные методы приготовления п/ф с
учетом требований к безопасности готовой продукции;
-проводить проработку новой или адаптированной
рецептуры и анализировать результат, определять
направления корректировки рецептуры;
-изменять рецептуры п/ф с учетом особенностей заказа,
сезонности, кондиции, размера, формы и т.д. имеющегося
сырья

Ведение расчетов,
оформление и
презентация
результатов
проработки

-расчитывать количество сырья, продуктов, массу
готового полуфабриката по действующим методикам, с
учетом норм отходов и потерь при обработке сырья,
приготовлении п/ф;
- оформлять акт проработки новой или адаптированной
рецептуры;
- представлять результат проработки (полуфабрикат,
разработанную документацию) руководству;
- проводить мастер-класс для представления результатов
разработки новой рецептуры



эффективного
выполнения

профессиональных
задач,

профессионального и
личностного развития.

информации, включая электронные;
- способность к оценке учебно-
профессиональной информации;
- способность самостоятельно
обрабатывать информацию,
структурировать её
-готовность и способность к
преобразованию информации.

ОК.5Использовать
информационно-
коммуникативные
технологии в

профессиональной
деятельности.

- владение современными
информационно-коммуникационными
технологиями для эффективного
выполнения профессиональных задач;
- использование СМИ в информирование
населения и работников животноводства

Оформление и защита
обработанной информации

в различной
интерпретации.

- умение вступать в коммуникацию, быть

Анализ результатов
наблюдений за
деятельностью

обучающихся в процессе
освоения программы

понятым;
- знание способов взаимодействия с

ОК.6. Работать в окружающими;
коллективе и в - умение осуществлять взаимодействие с

команде, эффективно коллективом предприятия на основе
общаться с коллегами, сотрудничества;

руководством, - умение подчинять личные интересы
потребителями. целям группы;

- умения улаживать разногласия и
конфликты, возникающие в процессе
взаимодействия.

ОК 7. Брать на себя -составлять цели и мотивировать
деятельность подчиненных.
-проявлять ответственность за
выполненную работу.
-брать на себя ответственность за
принятие решений.
-адекватность самоанализа и коррекции
результатов в собственной работе.

ответственность за Анализ результатов
работу членов наблюдений за
команды деятельностью

(подчиненных), за обучающихся в процессе
результат выполнения освоения программы

заданий.
ОК.8 Самостоятельно

- умение самостоятельно определять
задачи профессионального и
личностного развития;
- способность к самообразованию;
- умение осознанно планировать
повышение квалификации.

Анализ результатов
наблюдений за
деятельностью

обучающихся в процессе
освоения программы

определять задачи
профессионального и
личностного развития,

заниматься
самообразованием,

осознанно
планировать
повышение
квалификации.

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

- умение ориентироваться в условиях
частой смены технологий
в профессиональной деятельности.

Анализ результатов
наблюдений за
деятельностью

обучающихся в процессе
освоения программы

ПК 1.1. - демонстрация навыков
Организовывать последовательности подготовки Дневник по учебной
подготовку мяса и рабочего места; практике, отчет по
приготовление -обоснованный выбор технологического производственной

полуфабрикатов для оборудования, инвентаря, инструментов практике, отзыв
сложной кулинарной и безопасное его использование; руководителя практики

продукции. -определение органолептическим



способом качества выбранных продуктов
(сырья);
-осуществление расчета необходимого
количества продуктов (сырья);
-демонстрация последовательности
технологического процесса
приготовления;
- соблюдение выбора режимов хранения
готовых полуфабрикатов;
-правильность выполнения действий по
охлаждению и п/ф.

ПК 1.2.
Организовывать
подготовку рыбы и
приготовление

полуфабрикатов для
сложнойкулинарной

продукции.

- демонстрация навыков
последовательности подготовки
рабочего места;
-обоснованный выбор технологического
оборудования, инвентаря, инструментов
и безопасное его использование;
-определение органолептическим
способом качества выбранных продуктов
(сырья);
-осуществление расчета необходимого
количества продуктов (сырья);
-демонстрация последовательности
технологического процесса
приготовления;
- соблюдение выбора режимов хранения
готовых полуфабрикатов;
-правильность выполнения действий по
охлаждению и п/ф.

Дневник по учебной
практике, отзыв

руководителя практики

ПК 1.3.
Организовывать

подготовку домашней
птицы для

приготовления
сложной кулинарной

продукции.

-демонстрация навыков
последовательности подготовки
рабочего места;
-обоснованный выбор технологического
оборудования, инвентаря, инструментов
и безопасное его использование;
-определение органолептическим
способом качества выбранных продуктов
(сырья);
-осуществление расчета необходимого
количества продуктов (сырья);
-демонстрация последовательности
технологического процесса
приготовления;
- соблюдение выбора режимов хранения
готовых полуфабрикатов;
-правильность выполнения действий по
охлаждению и п/ф.

Дневник по учебной
практике, отчет по
производственной
практике, отзыв

руководителя практики



6. ФОНДОЦЕНОЧНЫХСРЕДСТВДЛЯПРОВЕДЕНИЯПРОМЕЖУТОЧНОЙ
АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

6.1. Учебно-производственные задания по профилю специальности
1. Разработать инструкционные карточки по приготовлению крупно-кусковых п/ф

из мяса (говядина)
2. Разработать инструкционные карточки по приготовлению крупно-кусковых п/ф

из мяса (баранина)
3. Разработать инструкционные карточки по приготовлению крупно-кусковых п/ф

из мяса (свинина)
4. Разработать инструкционные карточки по приготовлению крупно-кусковых

полуфабрикатов из говядины/телятины
5. Разработать инструкционные карточки по приготовлению порционных

полуфабрикатов из говядины
6. Разработать инструкционные карточки по приготовлению мелко-кусковых

полуфабрикатов из говядины
7. Разработать инструкционные карточки по приготовлению крупно-кусковых

полуфабрикатов из свинины и баранины.
8. Разработать инструкционные карточки по приготовлению порционных

полуфабрикатов из свинины и баранины.
9. Какое количество мидий, разделанных на мякоть, получится при обработке 56

кг мидий черноморских живых?
10. Какое количество щуки неразделанной крупного размера массой брутто

необходимо для получения 34 кг филе с кожей без костей?
11. Какое количество отходов получается при разделке 80 кг хека тихоокеанского

потрошеного обезглавленного среднего размера на филе без кожи и костей?
12. Расчет массы брутто и нетто сырья, отходов при механической кулинарной

обработке домашней птицы.
13. Расчет массы брутто и нетто сырья, отходов при механической кулинарной

обработке рыбы чешуйчатой рыбы.
14. Расчет массы брутто и нетто сырья, отходов при механической кулинарной

обработке рыбы бесчешуйчатой рыбы
15. Расчет массы брутто и нетто сырья, отходов при механической кулинарной

обработке осетровой рыбы
16. Определить разницу в количестве общих и пищевых отходов при обработке 170

кг аргентины неразделанной среднего размера для получения тушки обезглавленной, филе
с кожей и реберными костями.

17. Определить разницу в количестве общих и пищевых отходов при обработке 150
кг клыкача неразделанного среднего размера для получения тушки обезглавленной, филе с
кожей и реберными костями.

18. Определите массу нетто филе трески с кожей и реберными костями, если
поступило 200 кг трески мелкой потрошеной обезглавленной.

19. Определите массу нетто полуфабриката, подготовленного для жарки во
фритюре, если на производство поступило 70 кг осетра с головой среднего размера.

20. Определить, сколько технических отходов, пищевых субпродуктов в сумме и
каждого вида в отдельности получится при обработке 20 кг утки полупотрошеной II
категории.

6.2. Комплект вопросов для дифференцированного зачета по учебной практике
1. Ассортимент полуфабрикатов из мяса для сложных блюд.
2. Оформление заказа на продукты со склада и прием мяса со склада и от поставщиков.



3. Органолептическая оценка качества поступившего сырья.
4. Характеристика и химический состав тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей
головы.
5. Требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы.
6. Условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы в
охлажденном и замороженном виде.
7. Органолептическая оценка качества подготовленных полуфабрикатов из мяса.
8. Первичная обработка мяса для приготовления сложных блюд.
9. Технологическое оборудование и инвентарь и техника безопасности при подготовке
мяса.
10. Приготовление начинок для фарширования мяса.
11. Подбор пряности и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса.
12. Сокращение отходов при подготовке мяса.
13. Новые технологии при приготовлении полуфабрикатов из мяса.
14. Охлаждение и замораживание подготовленных полуфабрикатов из мяса.
15. Сроки хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.
16. Ассортимент полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд.
17. Оформление заказа на продукты со склада.
18. Виды рыб и требования к их качеству.
19. Расчет количество специи в зависимости от массы рыбы.
20. Органолептическая оценка поступившего сырья.
21. Условия хранения полуфабрикатов.
22. Сроки хранения полуфабрикатов из рыбы.
23. Требования к качеству поступившего сырья.
24. Органолептическая оценка качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы.
25. Обработка и подготовка рыбы для приготовления сложных блюд.
26. Технологическое оборудование и инвентарь при подготовке рыбы.
27. Приготовление начинок для фарширования рыбы.
28. Подбор пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.
29. Сокращение отходов при подготовке рыбы.
30. Техника безопасности при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.
31. Прием сырья от поставщиков.
32. Органолептическая оценка поступившего сырья.
33. Условия хранения поступившего сырья.
34. Ассортимент полуфабрикатов из домашней птицы, утиной и гусиной печени для
сложных блюд.
35. Оформление заказа на продукты со склада и прием домашней птицы со склада и от
поставщиков.
36. Характеристика и химический состав утиной и гусиной печени.
37. Требования к качеству обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени.
38. Условия и сроки хранения утиной и гусиной печени в охлажденном и замороженном
виде.
39. Расчет количества специи в зависимости от массы домашней птицы.
40. Органолептическая оценка качества подготовленных полуфабрикатов домашней
птицы, утиной и гусиной печени.
41. Первичная обработка домашней птицы, утиной и гусиной печени для приготовления
сложных блюд.
42. Технологическое оборудование и инвентарь и техника безопасности при подготовке
домашней птицы.
43. Приготовление начинок для фарширования домашней птицы.
44. Подбор пряностей и приправ при приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.



45. Сокращение отходов при подготовке домашней птицы для приготовления сложных
блюд.

6.3. Критерии оценки промежуточной аттестации в виде
дифференцированного зачета:

- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если практическое задание
выполнено полностью, обучающийся может обосновать принятое решение;

- оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если практическое задание
выполнено с незначительными неточностями, которые допущены при реализации
второстепенных задач, обучающийся может объяснить принятое решение;

- оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если практическое
задание выполнено с ошибками;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если практическое
задание не выполнено.

7. МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯДЛЯОБУЧАЮЩИХСЯПООРГАНИЗАЦИИ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Специфика организации учебной практики обусловлена формой обучения
обучающихся, ее местом в подготовке специалиста среднего звена и временем, отведенным
на учебную практику рабочим учебным планом.

Содержание всех этапов практики должно обеспечивать обоснованную
последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной
профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями
ФГОС СПО.

Организация практики направлена на:
− выполнение федерального государственного образовательного стандарта среднего

профессионального образования;
− непрерывность, комплексность, последовательность, систематичность овладения

обучающимися профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики,
предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения,
преемственность всех этапов практики.

Для освоения учебной практики обучающиеся должны:
− выполнить практические задания в полном объеме по разделам учебной практики;
− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за учебной

практикой во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний.
Посещение практических занятий для обучающихся является обязательным.
Уважительными причинами пропуска занятий является:
− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским

учреждением,
− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в

внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях,
− официально оформленное свободное посещение занятий.
Пропуски отрабатываются независимо от их причины.
Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты

практического занятия во время консультаций по учебной практике.
Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме

индивидуальных заданий на практических занятиях.



8. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ
ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И
ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИ НЕОБХОДИМОСТИ).

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер
соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус
Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA от
17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative Suite, Adobe Illustrator, Adobe
InDesign, Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fireworks, Adobe
Photoshop, Lightroom, Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A от
23.11.2018), ABBYY FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD
Идентификационный номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop
Extended CS3 (Certificate ID: CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate
ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), Adobe Illustrator CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),
WinRAR (архиватор) (Электронный ключ. Владелец копии: Stavropol State Agrarian
University –EDU 900 PC usage license от 20.11.2007), КонсультантПлюс-СК сетевая версия
(правовая база) (Договор № 370/19 от 09.06.2019).

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная
система управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань».



9. ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ,
НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА
ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ
Наименование специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

Оснащенность специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

Лаборатория метрологии и
стандартизации (аудитория № 106) (50,3
кв. м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы – 6 шт.,
шкаф для реактивов – 1 шт., шкаф-витрина – 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) – 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert– 1 шт., вытяжной
шкаф МВП-001– 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3– 1 шт., центрифуга универсальная Z-300– 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М – 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ– 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г – 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
– 1 шт., персональный компьютер – 1 шт.,
телевизор – 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебный кулинарный цех (аудитория
№114) (44 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, технологические столы – 5 шт.,
мясорубка – 1 шт., микроволновая печь – 1 шт.,
овощерезка – 1 шт., куттер – 1 шт., блендер – 1
шт., соковыжималка – 1 шт., весы настольные – 1
шт., камера холодильная – 1 шт., плита
электрическая – 5 шт., сковорода – 5 шт., сотейник
– 5 шт., доска разделочная – 5 шт., кастрюля – 5
шт., гастроемкости – 15 шт., аэрогриль – 1 шт.,
льдогенератор – 1 шт., чайник электрический – 1
шт., персональный компьютер – 1шт., телевизор
–1 шт., учебно-наглядные пособия в виде
презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебный кондитерский цех (аудитория
№209) (44 кв.м)Учебно-научный корпус
(3658.3 кв.м.). Адрес: 355019
Ставропольский край, г Ставрополь, ул
Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, стол технологический – 5 шт.,
тестомес – 2 шт., шкаф расстоечный – 1 шт., печь
для обжарки пищевых продуктов – 1 шт.,
хлебопечка – 1 шт., шкаф холодильный – 1 шт.,
доска разделочная – 2 шт., миксер – 1 шт., чайник
электрический – 1 шт., шкаф для хранения муки
–1шт., гастроемкоти – 10шт., блендер
планетарный – 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебные аудитории для
самостоятельной работы обучающихся
1. Библиотека, читальный зал с выходом
в сеть Интернет (площадь – 177 кв.м)
Главный учебный корпус (10219.0 кв.м.).
Адрес: 355017 Ставропольский край, г
Ставрополь, пер Зоотехнический, в
квартале 112.

1. Оснащение: специализированная мебель на 100
посадочных мест, персональные компьютеры – 56
шт., телевизор – 1шт., принтер – 1шт., цветной
принтер – 1шт., копировальный аппарат – 1шт.,
сканер – 1шт.,Wi-Fi оборудование, подключение к
сети «Интернет», доступ в электронную
информационно-образовательную среду



университета, выход в корпоративную сеть
университета.

2. Учебная аудитория № 201 (площадь
–49 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, персональный компьютер – 1
шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт.,
классная доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия
в виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебная аудитория для групповых и
индивидуальных консультаций
Лаборатория метрологии и
стандартизации (аудитория№ 106) (50,3
кв. м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы – 6 шт.,
шкаф для реактивов – 1 шт., шкаф-витрина – 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) – 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert– 1 шт., вытяжной
шкаф МВП-001– 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3– 1 шт., центрифуга универсальная Z-300– 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М – 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ– 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г – 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
– 1 шт., персональный компьютер – 1 шт.,
телевизор – 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебная аудитория для текущего
контроля и промежуточной аттестации
Лаборатория метрологии и
стандартизации (аудитория№ 106) (50,3
кв. м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы – 6 шт.,
шкаф для реактивов – 1 шт., шкаф-витрина – 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) – 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert– 1 шт., вытяжной
шкаф МВП-001– 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3– 1 шт., центрифуга универсальная Z-300– 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М – 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ– 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г – 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
– 1 шт., персональный компьютер – 1 шт.,
телевизор – 1 шт.,учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.
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1. ПАСПОРТРАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в
части освоения основного вида деятельности (ВД): 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

Рабочая программа учебной практики может быть использована в образовательном
процессе ФГБОУ ВО Ставропольский государственный аграрный университет

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся
первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по
основным видам деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам,
операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей
специалистов и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных
компетенций с учетом профессионального стандарта по профессии
«Повар» и конкурсы профессионального мастерства «Молодые профессионалы»

Требования к результатам освоения учебной практики
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной

деятельности обучающийся должен уметь:
ВД Требования к умениям

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

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;
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.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и

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

УП.02 Учебная практика 36
ПП.02 Производственная практика 14472

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ
Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у
обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей
ОПОП (ППССЗ) СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВД):
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, с учетом
профессионального стандарта по профессии «Повар» и движение «Молодые
профессиионалы», необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК)
и общих (ОК) компетенций по избранной специальности, профессии.

Код Наименование результата освоения практики
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
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых
макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребносте
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложног
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей
видов и форм обслуживания

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложног
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей
видов и форм обслуживания.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролик
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категори
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарны
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учето
потребностей различных категорий потребителей.

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам.

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой
для выполнения задач профессиональной деятельности.
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ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие.

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами.

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей.

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и
поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке.

ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной
сфере.

3. ТЕМАТИЧЕСКИЙПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план учебной практики

Код
ПК

Код и
наименования
профессиональ
ных модулей

Кол-во
часов
поПМ

Виды работ Наименованиятем
учебной практики

Кол-во
часов по
темам

1 2 3 4 5
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ПК 2.3.
ПК 2.4.
ПК 2.5.
ПК 2.6.
ПК 2.7.
ПК 2.8.

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

36 организация рабочего
места;
выбор
производственного
инвентаря,
инструментов,
посуды;
расчет сырья;
механическая
кулинарная
обработка сырья;
приготовление блюд,
сервировка,
оформление, подача.

Тема 2.1.
Приготовления, оценка
качества и безопасности,
условия и способы
реализации прозрачных
супов сложного
ассортимента.

4

Тема 2.2.
Приготовления, оценка
качества и безопасности,
условия и способы
реализации супов-пюре,
супов-кремов,
авторских, брендовых,
региональных супов
сложного ассортимента

4

Тема 2.3.
Приготовления, оценка
качества и безопасности,
условия и способы
реализации горячих
соусов сложного
ассортимента

4
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Тема 2.4.
Приготовления,
подготовка к реализации
горячих блюд и гарниров
из овощей и грибов
сложного ассортимента

4

Тема 2.5.
Приготовление,
подготовка к реализации
горячих блюд и гарниров
из круп, бобовых и
макаронных изделий
сложного ассортимента

4

Тема 2.6.
Приготовление,
подготовка к реализации
блюд из яиц, творога,
сыра, муки сложного
ассортимента

2

Тема 2.7.
Приготовления горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
рыбы сложного
ассортимента

2

Тема 2.8.
Приготовления блюд,
кулинарных изделий,
закусок из нерыбного
водного сырья сложного
ассортимента

2

Тема 2.9.
Приготовления блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов сложного
ассортимента

2

Тема 2.10.
Приготовления и
подготовка к реализации
блюд из домашней
птицы, дичи, кролика

2

Тема 2.11.
Приготовления и
подготовка к реализации
горячих блюд
итальянской кухни,
японской кухни, русской
кухни, французской
кухни, британской
кухни, кавказской кухни

2
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Промежуточная
аттестация в форме
дифференцированного
зачета

2

ВСЕГО ЧАСОВ 36 36

3.2. Содержание учебной практики

Код и наименование
профессиональных

модулей и тем учебной
практики

Содержание учебных занятий Уровень
освоения

1 2 4
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
Виды работ организация рабочего места;

выбор производственного инвентаря, инструментов,
посуды;
расчет сырья;
механическая кулинарная обработка сырья;
приготовление блюд, сервировка, оформление,
подача.

Тема 2.1. Приготовления,
оценка качества и
безопасности, условия и
способы реализации
прозрачных супов
сложного ассортимента.

Содержание
1. Ассортимент, правила подбора и методы

приготовления гарниров к прозрачным супам:
клецки из овощной массы, кнельной мясной,
кнельной рыбной, кнельной массы из
ракообразных, кнельной массы из дичи, кнельной
массы из домашней птицы; профитроли, гренок
запеченных; чипсов и др.

3

2. Комбинирование различных способов и
современные методы приготовления, рецептуры,
варианты подачи прозрачных супов сложного
ассортимента. Способы осветления бульонов,
виды оттяжек, процессы, происходящие при
настаивании оттяжки и осветлении бульонов.
Сервировка, варианты оформления и подача.
Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Содержание
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Тема 2.2.Приготовления, 1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность 3
оценка качества и супов-пюре, супов-крем сложного ассортимента.
безопасности, условия и Актуальные сочетания основных продуктов и
способы реализации дополнительных ингредиентов к ним для
супов-пюре, супов- формирования гармоничного вкуса, аромата,
кремов, авторских, требуемого цвета и высоких эстетических качеств
брендовых, региональных супов.
супов сложного 2. Комбинирование различных способов и
ассортимента современные методы приготовления, рецептуры,

варианты подачи супов-пюре, супов-кремов
сложного ассортимента из разнообразного сырья.
Способы сокращения потерь и сохранения
пищевой ценности продуктов. Правила
оформления и отпуска, методы сервировки и
подачи, температура подачи супов-пюре, с учетом
различных форм обслуживания и форм подачи.
Сервировка, варианты оформления и подача.
Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Тема 2.3. Приготовления, Содержание
оценка качества и 1. Современные методы приготовление
безопасности, условия и полуфабрикатов для соусов сложного
способы реализации ассортимента, правила подготовки вина, уксусов,
горячих соусов сложного вкусовых приправ, сливок. Правила охлаждения и
ассортимента замораживания заготовок для сложных горячих

соусов и отдельных готовых горячих сложных
соусов. Современные методы приготовления,
кулинарное назначение сложных горячих соусов:
соуса голландского (с добавлением белого соуса и
без) и его производных (соуса с соком апельсина,
соуса с вином, соуса с взбитыми сливками); соуса
яичного сладкого; соус bearnaise и его
производных (соуса с концентрированным
мясным бульоном, соуса с томатным пюре); остро-
сладкие густых соусов; соусов из ракообразных.
Правила отпуска холодных соусов и заправок
сложного ассортимента: творческое оформление и
эстетичная подача. Сервировка, варианты
оформления и подача. Требования к качеству.
Условия и сроки хранения.

Тема 2.4. Приготовления, Содержание
подготовка к реализации 1. Комбинирование различных способов и
горячих блюд и гарниров современные методы приготовления горячих
из овощей и грибов блюд сложного ассортимента в соответствии с
сложного ассортимента типом овощей и грибов: припускание с

постепенным добавлением жидкости, варки на
пару, протирания и взбивания горячей массы,
жарки в воке, жарки во фритюре изделий из
овощной массы, жарки в жидком тесте, запекания,
томления в горшочках, копчения, фарширования,
затягивания сливками, паровой конвекции,
техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса,
компрессии продуктов. Приготовления сложных



8

блюд из овощей и грибов: овощного ризотто,
картофеля Бек, мисо из овощей, лука-порея
фаршированного, спагетти из кабачков, овощей в
тесте, огурцов жареных, овощей томленых в
горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля
фаршированного, спаржи паровой, муссов
паровых и запеченных из овощей; кнельной
массы, запеченной и паровой; сморчков со
сливками, грибов шиитаке жареных др.
Сервировка, варианты оформления и подача.
Требования к качеству. Условия и сроки
хранения.

Тема 2.5. Приготовление,
подготовка к реализации
горячих блюд и гарниров
из круп, бобовых и
макаронных изделий
сложного ассортимента

Содержание
1. Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых,

проращенного зерна и семян. Приготовление
блюд и гарниров из круп и пророщенного зерна.
Правила оформления и подачи блюд и гарниров из
круп и пророщенного зерна, правила сервировки
стола и подачи, температура подачи блюд и
гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и
семян. Приготовления теста и макаронных
изделий из него. Приготовления блюд сложного
ассортимента изразличных видов макаронных
изделий: азиатской, удон, яичной, рисовой,
гречневой. Особенности приготовления лазаньи,
фетучини, каннелоне, равиоли. Сервировка,
варианты оформления и подача. Требования к
качеству. Условия и сроки хранения.

3

Тема 2.6.Приготовление,
подготовка к реализации
блюд из яиц, творога,
сыра, муки сложного
ассортимента

Содержание
1. Приготовления горячих блюд из сыра: изделий из

сыра и сырный массы, жареных во фритюре,
гренок в жидком фондю из сыра, жидкого фондю
из сыра, сырного соуса, копченого сыра, сыра
жареного во фритюре и др. Сервировка, варианты
оформления и подача. Требования к качеству.
Условия и сроки хранения.

2. Основные характеристики различных видов муки,
используемых для приготовления мучных блюд.
Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки
сложного приготовления. Приготовления мучных
изделий из пресного и дрожжевого теста с
использованием гречневой, кукурузной, овсяной,
рисовой и др. видов муки: блинов гречневых,
пшенных, овсяных, рисовых, сдобных, блинов на
пшенной каше, гурьевских блинов; пирога
блинчатого, блинницы, курника из сдобного
пресного теста и пресного слоеного теста,
штруделей с фаршами. Сервировка, варианты
оформления и подача. Требования к качеству.
Условия и сроки хранения.

Содержание
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Тема 2.7. Приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы сложного
ассортимента

1. Комбинирование различных способов и
современные методы приготовления блюд из
рыбы сложного ассортимента: варка на решетке,
припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и
поверхностная), жарка в полусферической
сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге,
соли, тесте и промасленной бумаге, томление в
горшочке, копчение, варка на пару и запекание
изделий из кнельной массы, с использованием
техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса,
компрессии продуктов. Способы сокращения
потерь и сохранения пищевой ценности
продуктов. Приготовления сложных блюд из
рыбы: осетрины отварной (целиком и крупным
звеном); лосося припущенного; осетрины на
вертеле; лосося, запеченного в фольге; карпа,
запеченного в соли; форели, запеченной в тесте;
филе камбалы, запеченного в промасленной
бумаге; лосося жаренного на решетке гриля;
поджарки из осетрины в воке; осетрины в
горшочке; осетра холодного копчения; окуня
горячего копчения; рулета из судака горячего
копчения; тельного из судака запеченного в
пергаменте; щуки, фаршированной кнельной
массой и т.д. Сервировка, варианты оформления и
подача. Требования к качеству. Условия и сроки
хранения.

Тема 2.8. Приготовления
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
нерыбного водного сырья
сложного ассортимента

Содержание
1. Подбор современных комбинированных методов

и высокотехнологичного оборудования для
приготовления блюд из нерыбного водного сырья
сложного ассортимента. Приготовления блюд из
моллюсков и ракообразных: крабов отварных;
лангустов отварных; трепангов жареные;
гребешков жареных; крабов, запеченных целиком;
термидора из омаров; мидий, припущенных в
белом вине (мариньер) и др. Сервировка, варианты
оформления и подача. Требования к качеству.
Условия и сроки хранения.

Тема 2.9. Приготовления
блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов
сложного ассортимента

Содержание
1. Варианты подбора пряностей и приправ при

приготовлении горячих блюд из мяса, мясных
продуктов. Способы маринования и панирования
мяса с использованием широкого ассортимента
пряностей и приправ. Современные методы
(использование техник молекулярной кухни, су-
вида, витамикса, компрессии продуктов) и
классические методы приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясопродуктов сложного ассортимента: жарка
крупным и порционным куском на гриле до
различной степени готовности, жарка в воке,

3
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запекание с предварительной обжаркой, запекание
в тесте и фольге, низкотемпературная варка под
вакуумом, томление, засолка, вяление, холодное и
горячее копчение, варка на пару и запекание
изделий из мясной кнельной массы, поросенка
жареного, поросенка фаршированного, рулетов из
мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из
рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из
кнельной массы). Сервировка, варианты
оформления и подача. Требования к качеству.
Условия и сроки хранения.

Тема 2.10. Приготовления
и подготовка к реализации
блюд из домашней птицы,
дичи, кролика

Содержание
1. Приготовления (использование техник

молекулярной кухни, су-вида, витамикса,
компрессии продуктов) и классические методы
приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из домашней птицы, дичи,
кролика сложного ассортимента: индейки
отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур,
запеченных на вертеле; утки, томленой в
горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в
тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки,
запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки,
жаренной целиком; утки, фаршированной
гречневой кашей, жаренной целиком; утиной
ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой
утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из
кнельной массы и др. Правила подбор соусов,
гарниров к блюдам. Сервировка, варианты
оформления и подача. Требования к качеству.
Условия и сроки хранения.

Тема 2.11. Приготовления
и подготовка к реализации
горячих блюд итальянской
кухни, японской кухни,
русской кухни,
французской кухни,
британской кухни,
кавказской кухни

Содержание
1. Приготовления горячих блюд итальянской кухни:

паст и соусов к ним, горячих блюд из рыбы и
нерыбного водного сырья, дичи, сыра, блюд и
гарниров из кукурузы, овощей, круп: риса,
поленты, ньокки и др. Правила подбор соусов,
гарниров к блюдам.

3

2. Приготовления горячих блюд японской кухни:
лапша «Удон», «Соба», «Рамэн» гарниров и соусов
к ней, горячих блюд из рыбы и нерыбного водного
сырья, Блюд из риса, фасоли, сои, овощей, и др.
Правила подбор соусов, гарниров к блюдам.
Приготовления горячих блюд русской кухни:
блюд из теста, супов, каш, блюд из творога, яиц,
горячих блюд из рыбы и нерыбного водного
сырья, мяса и мясных продуктов, овощей и др.
Правила подбор соусов, гарниров к блюдам.
Приготовления горячих блюд французской кухни:
горячих блюд из яиц, прозрачных бульонов, супов,
лягушачьих лапок, блюд из сыра и молочной
продукции, блюд из мяса и мясных продуктов,
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птицы, квашенной капусты и др. Правила подбор
соусов, гарниров к блюдам. Приготовления
горячих блюд британской кухни: соусов, блюд из
птицы tikka masala, каш, горячих блюд из яиц,
блюд из мяса и мясных продуктов, птицы, и др.
Правила подбор соусов, гарниров к блюдам.
Приготовления горячих блюд кавказской кухни:
супов, соусов, национальных блюд: чанахи,
чахохбили, хапама, кюфта, шашлык (хоровац),
хинкали, лахмаджун и др. Правила подбор соусов,
гарниров к блюдам. Правила оформления и
отпуска горячих блюд кавказской кухни сложного
ассортимента: техника порционирования,
варианты оформления с учетом типа организации
питания, формы обслуживания. Сервировка,
варианты оформления и подача. Требования к
качеству. Условия и сроки хранения.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие

Оснащение
1.Оборудование:

Овощного цеха: картофелечистка.
Мясной цех: холодильный шкаф, мясорубка, весы настольные электронный
Рыбный цех: мясорубка, холодильный шкаф, весы настольные электронный
Холодный цех: весы настольные электронный, шкаф холодильный, слайсер,

овощерезка
Горячий цех: плита электрическая, сковорода электрическая, шкаф жаренный

электрический, фритюрница, мармит электрический, котлы пищеварочные, весы
настольные электронный, пароконвектомат, конвекционная печь, микроволновая печь,
шкаф холодильный,

2. Инструменты и приспособления:
Овощной цех: набор разделочных досок

, ножи для чистки овощей, терки для овощей, приспособление для протирания овощей,
контейнеры для хранение очищенных овощей, бачки для сбора отходов, доски для нарезки
овощей, подтоварник, ванна моечная, стол для доочистки картофеля и корнеплодов, стол
производственный.

Мясной цех: набор разделочных досок, лотки для полуфабрикатов, ножи для
разделки мяса, весы, рабочие столы, ванна, разрубочный стул, раковина, раковина, ванна
для дефростации рыбы,

Рыбный цех: ножи маркированный, набор разделочных досок, лотки
маркированные, приспособление для очистки рыбы, контейнеры, рабочий стол, стеллажи,
подтоварник металлический.

Холодный цех: набор разделочных досок, набор ножей «поварская тройка», миски
нержавеющая сталь, сито, лотки, ложки, лопатки, салатные приборы, салатники,
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закусочные тарелки, щипцы для раскладки порционных блюд, холодильный шкаф, стол
производственный, передвижной стеллаж, моечная ванна.

Горячий цех: набор разделочных досок, сковорода, котлы наплитные, кастрюли
маркированные, сковороды общего назначения, противни, грохот, шумовка, черпак, вилка
поварская, стол производственный, стеллажи, ванна, шкаф холодильный, стойка
раздаточная электрическая, раковина, сито, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская
тройка», гастроемкости из нержавеющей стали, набор сотейников.

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика проводится преподавателями или мастерами производственного

обучения рассредоточено.

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие

руководство учебной практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать
квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или)
профессиональных стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера
производственного обучения, привлекаемые к реализации образовательной программы,
должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в
пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра
профессиональных компетенций.
Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие освоение
обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в
организациях, направление деятельности которых соответствует области
профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем
числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна
быть не менее 25 процентов.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

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 в рамках ВД)

Формы и методы контроля и
оценки результатов обучения

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;

самостоятельная работа,
комплексная проверочная работа

обеспечивать наличие, контролировать хранение и
рациональное использование сырья, продуктов и
материалов с учетом нормативов, требований к
безопасности

самостоятельная работа,
комплексная проверочная работа

оценивать их качество и соответствие
технологическим требованиям;

самостоятельная работа,
комплексная проверочная работа
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организовывать и проводить подготовку рабочих
мест, технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами;

самостоятельная работа,
комплексная проверочная работа

применять, комбинировать различные способы
приготовления, творческого оформления и подачи
супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых,
региональных

самостоятельная работа,
комплексная проверочная работа

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

самостоятельная работа,
комплексная проверочная работа

соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения
ароматических веществ.

самостоятельная работа,
комплексная проверочная работа
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1. ОБЩАЯХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты учебной практики
Учебная практика является частью учебного процесса и направлена на формирование у

обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального
практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для последующего
освоения ими общих и профессиональных компетенций в части освоения основного вида
профессиональной деятельности (ВПД): «Организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания».

Цель учебной практики – приобретение необходимых практических навыков по
освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и формирование
профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной деятельности в ходе освоения
профессионального модуля ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
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.

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

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

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций (ПК):
Код Профессиональные компетенции
1 2
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ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов,
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

1.1.3 В результате освоения учебной практики студент должен приобрести
Практический опыт Умения

1 2
разработки ассортимента холодной
кулинарной продукции с учетом
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания;
разработки, 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 подбора в соответствии с
технологическими требованиями, оценки
качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовления раз-
личными методами, творческого
оформления, эстетичной подачи холод-

разрабатывать, изменять ассортимент,
разрабатывать и адаптировать
рецептуры холодной кулинарной
продукции в соответствии с изменением
спроса, с учетом потребностей
различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;
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 холодных блюд,
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ных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента, в том числе
авторских, брендовых, региональных;
упаковки, хранения готовой продукции с
учетом требований к безопасности;

контроля качества и безопасности
готовой кулинарной продукции; контроля

хранения и расхода продуктов

кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента, в том числе авторских,
брендовых, региональных;
соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов,
применения ароматических веществ;

порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос,
хранить с учетом требований к
безопасности готовой продукции
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2. СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Тематический план учебной практики ПМ 03. Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Наименование разделов профессионального модуля Всего часов
Раздел модуля МДК. 03.01 Организация процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

18

Раздел модуля МДК. 03.02 Процессы приготовления, оформления и
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий

потребителей, видов и форм обслуживания

16

Дифференцированный зачет 2
Всего: 36

2.2 Содержание обучения по учебной практике ПМ 03. Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Название
профессионального
модуля, разделов
практики, тем

Содержание учебного материала,
виды работ

Объём
часов

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел модуля МДК.
03.01 Организация

процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к

реализации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок

сложного ассортимента
с учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

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.
Оформление заявок на продукты,
расходные материалы, необходимые для
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента.
Проверка соответствия количества и
качества поступивших продуктов
накладной.
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

18

ПК 3.1-3.7
ОК 1-7,911
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продуктов в соответствии с изменением
выхода холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок.
Выбор, применение, комбинирование
методов приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента с учетом типа питания, вида
и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований
рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
Приготовление, оформление холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента, в том числе
региональных, с учетом рационального
расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления,
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 холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента перед отпуском, упаковкой
на вынос.
Хранение с учетом температуры подачи
холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок на раздаче.

Раздел модуля МДК.
03.02Процессы
приготовления,
оформления и
подготовки к

реализации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок

сложного ассортимента
с учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

Порционирование (комплектование),
сервировка и творческое оформление
холодных 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
холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок, полуфабрикатов с учетом
требований к безопасности пищевых
продуктов.
Хранение свежеприготовленных,
охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом
требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.
Выбор контейнеров, упаковочных
материалов, порционирование
(комплектование), эстетичная упаковка

16

ПК 3.1-3.7
ОК 1-7,911



готовых холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок на вынос и для
транспортирования.
Разработка ассортимента холодной
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.
Расчет стоимости холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок.
Консультирование потребителей,
оказание им помощи в выборе холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок,
эффективное использование
профессиональной терминологии.
Поддержание визуального контакта с
потребителем при отпуске с раздачи, на
вынос (при прохождении учебной
практики в условиях организации
питания).
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.
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

Дифференцированный зачет 2
ПК 3.1-3.7
ОК 1-7,911



3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

3.1. Для реализации программы учебной практики должны быть
предусмотрено следующее материально-техническое обеспечение

Оснащенные базы практики:
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных

мастерских, лабораториях, и иных структурных подразделениях образовательной
организации либо в организациях в специально оборудованных помещениях на
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по
образовательной программе соответствующего профиля (далее - организация), и
образовательной организацией.

Учебная практика реализуется в мастерских где имеется в наличии
оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение
всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных
модулей.

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят
учебную практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с
факультетом, реализующим ООП СПО.

3.2.Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной

организации имеет печатные и/или электронные образовательные и
информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном
процессе.

Оснащенные базы практики:
Учебная практика реализуется в лабораториях и мастерских где имеется в

наличии оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие
выполнение всех видов работ, определенных содержанием программы
профессионального модуля.

1. Базы практики
Основными базами прохождения учебной практики является

ФГБОУ ВО Ставропольский ГАУ.
Обучающиеся, осваивающие ООП СПО, в период прохождения учебной

практики обязаны:
 выполнять задания, предусмотренные программами практики;
 соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового
распорядка;

 соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности;
 вести дневники практики по установленной форме;
 своевременно оформлять и сдавать отчет руководителю практики.
Профильные организации должны быть оснащены современным обеспечением, а

также располагать достаточным количеством квалифицированного персонала,
необходимым для обучения студентов.

2. Обязанности руководителей практики
Организацию и руководство учебной практикой осуществляют руководители

практики от факультета, реализующего ООП СПО и от организации.
Руководители практики от факультета, реализующего ООПСПО обязаны:

составлять рабочие программы, методические рекомендации по организации и
прохождению учебной практики, индивидуальные задания, контрольно-измерительные
материалы учебной и производственной практики обучающихся по ФГОС СПО;
 составлять графики консультаций и доводить их до сведения обучающихся;



осуществлять руководство практикой своей подгруппы (ведение документации,
аналитических документов по итогам практики, заполнение журналов);
 проводить консультации обучающихся согласно графику консультаций;
выдавать направление на практику при условии отсутствия академических
задолженностей;
устанавливать связь с руководителями практики от предприятия (организации,
учреждения);
осуществлять контроль над посещением обучающимися баз практик не реже двух раз в
неделю, вести лист контроля практики и по окончании практики сдавать его
руководителю учебно-производственной практики факультета, реализующего ООП
СПО;
оказывать обучающимся методическую помощь при оформлении ими отчетной
документации по итогам практики;
 оценивать результаты выполнения обучающимися программы практики;
контролировать своевременную сдачу обучающимися отчетной документации о
прохождении практики;
оценивать отчеты обучающихся по практике, обобщать и анализировать данные по
итогам прохождения практики, и представлять руководителю учебно-производственной
практики письменный отчет о проведении практики вместе с замечаниями и
предложениями по совершенствованию практической подготовки обучающихся.

3. Обязанности студентов-практикантов
По окончании учебной практики обучающийся должен оформить отчет по

практике. Отчет обучающегося по практике должен максимально отражать его
индивидуальную работу в период прохождения учебной практики. Каждый
обучающийся должен самостоятельно отразить в отчете требования программы
практики и своего индивидуального задания.

Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с планом практики и
может содержать: графические, аудио-, фото-, видео- материалы, подтверждающие
практический опыт, полученный на практике.

Отчет в обязательном порядке должен содержать следующие документы:
- письменный отчет, отражающий выполнение задания по учебной практике;
- аттестационный лист, дневник, характеристику, оформленные по образцу и

заверенные подписью руководителя практики от организации.
Отчет о практике является основным документом обучающегося, отражающим,

выполненную им во время практики, работу.

3.3. Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для
использования в образовательном процессе.

3.3.1. Основная литература

3.1.1. Основная литература:
1 ЭБС «Znanium»: Рагель, С. И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.
И. Рагель. - 2-е изд., испр. и доп. - Минск : РИПО, 2021. - 570 с., - ISBN 978-985-
7253-73-9. -
Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1854763
2 ЭБС «ЮРАИТ»: Иванова, Е. Е. Технология морепродуктов : учебное пособие для
среднего профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П.
Запорожская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 208 с.
— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. — Текст : электронный
// Образовательная платформаЮрайт [сайт]. —URL: https://urait.ru/bcode/492647

https://urait.ru/bcode/492647


3 ЭБС «Znanium»: Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие /
СИ. Рагель. — Минск : РИПО, 2018. - 570 с. - ISBN 978-985-503-827-7. - Текст :
электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1055945 - Текст :
электронный. - URL: http
://znanium. com/catal og/product/1055945
4 ЭБС «ЮРАИТ»: Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания.
Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального
образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва :
Издательство Юрайт, 2019.
— 268 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст :
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/437750

Интернет-ресурсы: сайты
1. http://foodis.ru
2. http://obshepitrussia.ru
3. https://www.pitportal.ru

3.4. Организация образовательного процесса
Изучению междисциплинарных курсов данного профессионального модуля должно

предшествовать освоение следующих учебных дисциплин: «Организация и ведение
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента», «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», «Основы предпринимательской
деятельности», «Математика», «Основы безопасности жизнедеятельности»,
«Информатика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности».

Занятия проводятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащенных
необходимым учебным, методическим, информационным, программным обеспечением.

В преподавании могут использоваться лекционные, практические и лабораторные
формы проведения занятий, интерактивные виды занятий: практикум, рейтинговая
технология оценки знаний студентов, информационно-коммуникационные технологии,
кейс-технологии, игровые технологии.

Реализация программы модуля предполагает проведение учебной практики в
организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки
обучающихся: в организациях сферы общественного питания, обеспечивающих
деятельность обучающихся в профессиональной области.

Обязательным условием допуска к учебной практике в рамках профессионального
модуля ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является освоение
междисциплинарных курсов для получения первичных профессиональных навыков в
рамках данного профессионального модуля.

Проведение учебной практики предусматривается на 3 курсе во _2 семестре.
3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство

практикой:
Преподаватели: высшее профессиональное образование по профилю и опыт

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.

4. ОСОБЕННОСТИРЕАЛИЗАЦИИУЧЕБНОЙПРАКТИКИДЛЯИНВАЛИДОВИ
ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

4.1. В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом
обеспечивается:

1) для студентов с ОВЗ по зрению:

https://new.znanium.com/catalog/product/1055945
https://biblio-online.ru/bcode/437750
http://foodis.ru/
http://obshepitrussia.ru/
https://www.pitportal.ru/


адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с
учетом особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному
стандарту доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG);

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими,
местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной
информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным
(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или
желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля);

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь;
обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный

шрифт или аудиофайлы);
обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку-

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки-
поводыря в часы обучения самого студента;

2) для студентов с ОВЗ по слуху:
дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их
размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения);

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;
3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата,

материально-технические условия должны обеспечивать возможность беспрепятственного
доступа в учебные помещения, столовые, туалетные и другие помещения Университета, а
также их пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных
дверных проемов, лифтов, локальное понижение стоек- барьеров до высоты не более 0,8 м;
наличие специальных кресел и других приспособлений).

4.2. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с
другими студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях
Университета. Численность студентов с ОВЗ в учебной группе устанавливается до 15
человек.

4.3. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются
специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги
сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.

4.4. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом
обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде.

5. КОНТРОЛЬИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляются с использованием
следующих форм и методов: Экспертное наблюдение и оценивание выполнения
практических работ; Экспертное наблюдение и оценивание выполнения работы
наставником; Экспертная оценка деятельности обучающегося: в процессе освоения
образовательной программы на практических занятиях и лабораторных работах;
Интерпретация результатов наблюдений за практической деятельностью обучающегося в
процессе освоения образовательной программы.

http://www.stgau.ru/


Код и наименование
профессиональных и общих

компетенций, формируемых в рамках
модуля,

Критерии оценки Методы оценки

ПК 3.1. Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих Текущий контроль:
Организовывать подготовку рабочих
мест, оборудования, сырья, материалов
для приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок в
соответствии с инструкциями и

регламентами
ЛР 14, 15

мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструк- экспертное наблюде-
циями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), тре- ние и оценка в процес-

бованиями охраны труда и техники безопасности: се выполнения:
- оптимальный выбор и целевое, безопасное использование обору- - практических/ лабо-
дования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соот- раторных занятий;
ветствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления - заданий по учебной и

холодной кулинарной продукции сложного ассортимента); производственной
- рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, ин- практикам;
струментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем мес- - заданий по самостоя-

те; тельной работе

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов; Промежуточная атте-
- соответствие распределения заданий междуподчиненными в их стация:

квалификации; экспертное наблюде-
- соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфаб- ние и оценка выполне-
рикатов, готовой кулинарной продукции требованиям регламентов ния:
(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холо- - практических заданий
дильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); на зачете/экзамене по
- соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации техно- МДК;
логического оборудования, производственного инвентаря, инстру- - выполнения заданий
ментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и экзамена по модулю;
регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и ги- - экспертная оценка

гиене; защиты отчетов по
- правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка учебной и производст-

ножей; венной практикам
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- соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты

ПК 3.2. Организация и ведение процессов приготовления, творческого
Осуществлять приготовление, непро- оформления и подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, хо-
должительное хранение холодных со- лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента:
усов, заправок с учетом потребностей - адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингре-
различных категорий потребителей, ви- диентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоб-

дов и форм обслуживания рокачественных продуктов;
- соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной

ПК 3.3. продукции действующим нормам;
Осуществлять приготовление, твор- - оптимальность процесса приготовления салатов, канапэ, соусов,

ческое оформление и подготовку к реа- холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов:
лизации салатов сложного ассортимен- продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбо-
та с учетом потребностей различных ра способов и техник приготовления рецептуре, особенностям зака-
категорий потребителей, видов и форм за);

обслуживания - профессиональная демонстрация навыков работы с ножом,
механическим, тепловым оборудованием, оборудованием для
вакуумиро-

ПК 3.4. вания, упаковки;
Осуществлять приготовление, твор- - соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, кон-

ческое оформление и подготовку к реа- систенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслужива-
лизации канапе, холодных закусок ния;
сложного ассортимента с учетом по- - правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и
требностей различных категорий по- ведение процессов приготовления, творческого оформления и подго-
требителей, видов и форм обслужива- товки к реализации салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, кули-

ния нарных изделий и закусок сложного ассортимента, соответствие
процессов инструкциям, регламентам;

ПК 3.5. - соответствие процессов приготовления и подготовки к реализа-
Осуществлять приготовление, твор- ции стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безо-

ческое оформление и подготовку к реа- пасности:
лизации холодных блюд из рыбы, не- • корректное использование цветных разделочных досок;
рыбного водного сырья сложного ас- • раздельное использование контейнеров для органических и неор-
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сортимента с учетом потребностей ганических отходов;

ПК 3.6.
Осуществлять приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи
сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
ЛР 14, 15

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с
требованиями системыХАССП (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 салатов, канапэ, соусов, холодных блюд,
кулинарных изделий и закусок требованиям рецептуры, меню,
особенностям заказа;
- точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода
холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
- адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия
ее требованиям рецептуры, заказу;
- соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной
продукции требованиям рецептуры, заказа:
 соответствие температуры подачи виду блюда;
аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное
использование пространства тарелки, использование для оформления
блюда только съедобных продуктов)
 соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции
(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом
и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям
рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
 соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента
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блю- да/изделия заданию, рецептуре
- эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной
кулинарной продукции для отпуска на вынос

ПК 3.7.
Осуществлять разработку, адаптацию
рецептур холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовых, региональных 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 их требованиям по безопасности продукции;
• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного
сырья;
• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие
их способу последующей термической обработки;
• оптимальность выбора, комбинирования способов
кулинарной обработки и приготовления; соответствие способов
обработки виду, кондиции сырья, продуктов;
• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом
особенностей заказа, сезонности, форме обслуживания;
- точность, правильность ведения расчетов, оформления
результатов проработки; соответствие методов расчета
количества сырья, продуктов, массы готового блюда,
кулинарного изделия действующим методикам, правильность
определения норм отходов и потерь при обработке сырья и
приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
- правильность оформления акта проработки новой или
адаптированной рецептуры;
- оптимальность выбора способа презентации результатов
проработки (холодную кулинарную продукцию,
разработанную документацию);
- демонстрация профессиональных навыков выполнения
работ по приготовлению холодной кулинарной продукции
сложного ассортимента при проведении мастер-класса для
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представления результатов разработки
ОК 01

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

- точность распознавания сложных проблемных ситуаций
в различных контекстах;
- адекватность анализа сложных ситуаций при решении
задач профессиональной деятельности;
- оптимальность определения этапов решения задачи;
- адекватность определения потребности в информации;
- эффективность поиска;
- адекватность определения источников нужных ресурсов;
- разработка детального плана действий;
- правильность оценки рисков на каждом шагу;
- точность оценки плюсов и минусов полученного
результата, своего плана и его реализации, предложение
критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана

Текущий контроль:
экспертное наблюдение и

оценка в процессе
выполнения:
- заданий для

практических/лабораторных
занятий;

- заданий по учебной и
производственной практике;
заданий для самостоятельной

работы

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и

оценка в процессе
выполнения:

- практических заданий
на зачете/экзамене по

МДК;
- заданий экзамена по

модулю;
- экспертная оценка
защиты отчетов по

учебной и производственной
практикам

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

- оптимальность планирования информационного поиска из
широ-
кого набора источников, необходимого для выполнения
профессио-
нальных задач;
- адекватность анализа полученной информации, точность
выделе-
ния в ней главных аспектов;
- точность структурирования отобранной информации в
соответст-
вии с параметрами поиска;
- адекватность интерпретации полученной информации в
контек-
сте профессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать и реализовывать
собственное профессиональное и
личностное развитие.

- актуальность используемой нормативно-правовой
документации
по профессии;
- точность, адекватность применения современной научной
про-
фессиональной терминологии

ОК 04. Работать в коллективе и команде,
эффективно взаимодействовать с

- эффективность участия в деловом общении для решения
деловых
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коллегами, руководством, клиентами. задач;
- оптимальность планирования профессиональной
деятельность

ОК 05. Осуществлять устную и
письменную коммуникацию на
государственном языке с учетом
особенностей социального и культурного
контекста.

- грамотность устного и письменного изложения своих мыслей
по профессиональной тематике на государственном языке;
- толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК 06. Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе
традиционных общечеловеческих
ценностей.

- понимание значимости своей профессии

ОК 07. Содействовать сохранению
окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях.

- точность соблюдения правил экологической
безопасности при ведении профессиональной деятельности;
эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем
месте

ОК 09. Использовать информационные
технологии в профессиональной
деятельности.

- адекватность, применения средств информатизации и
информационных технологий для реализации
профессиональной деятельности

ОК 10. Пользоваться
профессиональной документацией на
государственном и иностранном
языке.

- адекватность понимания общего смысла четко
произнесенных высказываний на известные
профессиональные темы);
- адекватность применения нормативной документации в
профессиональной деятельности;
- точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить
свои действия (текущие и планируемые);
правильно писать простые связные сообщения на знакомые
или интересующие профессиональные темы



6. ФОНДОЦЕНОЧНЫХСРЕДСТВДЛЯПРОВЕДЕНИЯПРОМЕЖУТОЧНОЙ
АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

6.1. Учебно-производственные задания по профилю специальности
1. Разработка ассортимента сложных канапе, легких и сложных холодных закусок;
2. Составление таблицы товароведной характеристики различных групп сырья и продуктов;
3. Организация технологического процесса приготовления канапе, легких и сложных холодных

закусок;
4. Приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок, используя различные технологии,

оборудование и инвентарь;
5. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса

и птицы;
6. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных соусов.
7. Разработка ассортимента сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
8. Определение норм вложения сырья при приготовлении блюд расчетным методом;
9. Проведение оценки состояния запасов сырья на производстве;
10. Изучение производственных инструментов для приготовления холодных блюд и закусок.

6.2. Вопросык дифференцированному зачету по учебной практике:
1. Технология приготовления и ассортимент салатов из рыбы и нерыбных продуктов моря, температурный и

санитарный режимы, основные критерии оценки качества.
1. Технология приготовления и ассортимент салатов из мяса и птицы, температурный и санитарный
режимы, основные критерии оценки качества.
2. Технология приготовления и ассортимент салатов из пасты, температурный и санитарный режимы,
основные критерии оценки качества.
3. Технология приготовления и ассортимент салатов - коктейлей, температурный и санитарный
режимы, основные критерии оценки качества.
4. Технология приготовления и ассортимент закусок из сельди. Варианты

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.
5. Технология приготовления и ассортимент закусок из овощей и грибов. Варианты оформления,
температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. Требования к качеству.
6. Технология приготовления и ассортимент банкетных закусок. Варианты

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи банкетных закусок. Требования к качеству.
7. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбы. Варианты оформления, методы
сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.
8. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из рыбы. Варианты оформления, методы
сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов
приготовления и хранения заливных блюд.
9. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из фаршированной рыбы. Варианты
оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.
10. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из нерыбных продуктов моря. Варианты
оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.
11. Технология приготовления канапе. Методы сервировки, способы и температура подачи. Варианты
оформления канапе. Требования и основные оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для
приготовления канапе. Требования к качеству готовых канапе.
12. Технология приготовления и ассортимент паштетов. Варианты оформления, методы сервировки,
способы и температура подачи. Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов
приготовления и хранения паштетов.
13. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из птицы. Варианты оформления, методы
сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.
14. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбных гастрономических продуктов.
Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.
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Ведение дневника
Оценивается правильность формулировки цели учебной практики; обоснованность

конкретных задач, решаемых в ходе прохождения учебной практики, отраженных в
отчете; самостоятельность выполнения и творческий характер; четкость структуры
отчета, логичность изложения материала, полнота и правильность использования
литературных источников; наличие дневника и его содержание; соответствие выводов
поставленным целям и задачам; оригинальность полученных результатов и других
решений.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если верно сформулированы цели и задачи, применена

оригинальная методика их решения, полученные результаты имеют существенную
значимость, имеется внешняя оценка результатов прохождения учебной практики в виде
отзыва;

«Хорошо» – в случае, если цели и задачи сформулированы недостаточно полно,
применена правильная стандартная методика их решения, результаты значимы для
конкретного предприятия, имеется внешняя оценка результатов в виде отзыва;

«Удовлетворительно» – в случае, если цели и задачи сформулированы не в полном
соответствии, применена правильная стандартная методика, но при этом имеются
некоторые ошибки ее реализации, результаты не обладают большой значимостью и их
внешняя оценка отсутствует;

«Не удовлетворительно» – в случае, цели и задачи не сформулированы или
сформулированы
со значительными ошибками, отсутствуют обязательные элементы отчета, методика
решения задач не представлена либо полностью не соответствует решению данных задач,
обнаружен плагиат, работа носит преимущественно реферативный характер, результаты
не сформулированы или имеют низкую значимость.

Оформление и содержание отчета
Оценивается соответствие оформления текста отчета методическим указаниям, а

также соответствие библиографического списка и ссылок установленным стандартам;
орфографическая и пунктуационная грамотность.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если оформление всех составляющих отчета полностью

соответствует установленным требованиям, присутствуют оригинальные методы и
элементы оформления, изложение текста отчета не содержит существенных
грамматических и стилистических ошибок;

«Хорошо» – в случае, если оформление всех составляющих отчета
преимущественно соответствует установленным стандартам, но имеются некоторые
ошибки и погрешности, отсутствуют оригинальные методы и элементы оформления,
изложение текста отчета и дневника содержит некоторые грамматические и
стилистические ошибки;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются значительные отклонения от норм
оформления, текст отчета и дневник оформлены небрежно, изложение текста отчета
содержит значительные грамматические и стилистические ошибки;

«Неудовлетворительно» – в случае, если нормы оформления грубо нарушены,
текст отчета имеет небрежное оформление, изложение текста отчета содержит большое
количество значительных грамматических и стилистических ошибок.

Защита отчета по практике
Оценивается четкость, структура и убедительность доклада; полнота представления

отчета; знание предметной области; свободное владение материалом отчета; эрудиция;
правильность и полнота ответов на вопросы членов комиссии;
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готовность к дискуссии; контактность; умение мыслить и пользоваться полученными
знаниями, умениями и навыками, сформированными при освоении образовательной
программы.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если доклад имеет четкую, обоснованную структуру,

убедительно раскрыта целесообразность решения поставленных задач, полностью и
доходчиво изложены этапы решения задач, четко сформулированы результаты и доказана
их значимость, обучающийся проявил высокую эрудицию и свободное владение
материалом отчета; ответы на вопросы и замечания четкие, обоснованные и полные,
проявлена готовность к дискуссии, высокий уровень владения сформированными
знаниями, умениями и навыками, что позволило ему решить широкий круг нетиповых
задач в ходе подготовки и защиты отчета по практике;

«Хорошо» – в случае, если доклад имеет достаточно четкую и обоснованную
структуру, сформулированные задачи изложены с некоторыми погрешностями, владение
материалом отчета достаточно свободное; ответы на вопросы и замечания
преимущественно правильные, но недостаточно четкие, уровень сформированных знаний,
умений и навыков достаточно высокий для решения типовых задач в ходе подготовки и
защиты отчета по практике;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются заметные погрешности в структуре
доклада, но задачи изложены в достаточной для понимания степени, владение материалом
отчета не вполне свободное, но достаточное; ответы на вопросы и замечания не полные,
на некоторые ответ не получен, знания, умения, навыки сформированы на базовом уровне;

«Неудовлетворительно» – в случае, если доклад имеет неубедительную структуру,
задачи, методы их решения и результаты не изложены и их эффективность не доказана,
владение материалом отчета слабое; на большую часть вопросов и замечаний ответы не
получены, отсутствуют профессиональные знания, умения и навыки.

7. МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯДЛЯОБУЧАЮЩИХСЯПО
ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Специфика организации учебной практики обусловлена формой обучения студентов,
ее местом в подготовке специалиста среднего звена и временем, отведенным на учебную
практику рабочим учебным планом.

Содержание всех этапов практики должно обеспечивать обоснованную
последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной
профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями
ФГОС СПО.

Организация практики направлена на:
- выполнение федерального государственного образовательного стандарта среднего

профессионального образования;
- непрерывность, комплексность, последовательность, систематичность овладения

студентами профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики,
предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения,
преемственность всех этапов практики.

Для освоения учебной практики студенты должны:
− выполнить практические задания в полном объеме по разделам учебной практики;
− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за учебной

практикой во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний.
Посещение практических занятий для студентов является обязательным.
Уважительными причинами пропуска занятий является:
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− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским
учреждением,

− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в
внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях,

− официально оформленное свободное посещение занятий.
Пропуски отрабатываются независимо от их причины.
Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты

практического занятия во время консультаций по учебной практике.
Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме

индивидуальных заданий на практических занятиях.

8. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ,ИСПОЛЬЗУЕМЫХ
ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И
ИНФОРМАЦИОННЫХСПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИНЕОБХОДИМОСТИ)

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер
соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус
Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA от
17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative Suite, Adobe Illustrator, Adobe InDesign,
Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fireworks, Adobe Photoshop, Lightroom,
Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A от 23.11.2018), ABBYY
FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD Идентификационный
номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop Extended CS3 (Certificate ID:
CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),
Adobe Illustrator CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), WinRAR (архиватор)
(Электронный ключ. Владелец копии: Stavropol State Agrarian University –EDU 900 PC usage
license от 20.11.2007), КонсультантПлюс-СК сетевая версия (правовая база) (Договор №
370/19 от 09.06.2019).

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная
система управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань».
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9. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ,НЕОБХОДИМОЙ
ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ

ПРАКТИКЕ
№
п/п

Наименование специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

Оснащенность специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

1 Учебная аудитория для проведения лекционных занятий

2

Учебная аудитория для проведения
лекционных занятий Кабинет
технологического оборудования
кулинарного и кондитерского
производства
(аудитория№ 207А) (48 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, стол технологический - 3 шт.,
бланширователь - 1 шт., весы настольные - 2 шт.,
автоклав - 1 шт., котел пищеварочный - 1 шт.,
вакууматор - 1 шт., фризер - 1 шт., сепаратор - 2
шт., овощерезка - 1 шт., персональный компьютер
- 1 шт., жидкокристаллический телевизор - 1 шт.,
классная доска - 1 шт., учебно-наглядные пособия
в виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебная аудитория для проведения практических занятий
3 Учебный кулинарный цех (аудитория

№114) (44 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, технологические столы - 5 шт.,
мясорубка - 1 шт., микроволновая печь - 1 шт.,
овощерезка - 1 шт., куттер - 1 шт., блендер - 1 шт.,
соковыжималка - 1 шт., весы настольные - 1 шт.,
камера холодильная - 1 шт., плита электрическая -
5 шт., сковорода - 5 шт., сотейник - 5 шт., доска
разделочная - 5 шт., кастрюля - 5 шт.,
гастроемкости - 15 шт., аэрогриль - 1 шт.,
льдогенератор - 1 шт., чайник электрический - 1
шт., персональный компьютер - 1 шт., телевизор -
1 шт., учебно-наглядные пособия в виде
презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

4

Лабораторияметрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.



25

5 Лаборатория Учебная кухня
ресторана Адрес: 355019
Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523 к1

есто для презентации готовой кулинарной продукции
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Основное и вспомогательное технологическое
оборудование: Весы настольные электронные;

Пароконвектомат; Жарочный шкаф; Микроволновая
печь; Расстоечный шкаф; Плита электрическая;

Фритюрница; Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный; Шкаф морозильный; Шкаф
шоковой заморозки; Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер; Блендер (ручной с
дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка;
Процессор кухонный; Слайсер; Машина для вакуумной
упаковки; Набор инструментов для карвинга; Стол
производственный с моечной ванной; Стеллаж
передвижной; Моечная ванна двухсекционная.

Учебные аудитории для самостоятельной работы студентов

6

1. Библиотека, читальный зал с
выходом в сетьИнтернет (площадь
–177 кв.м)
Главный учебный корпус (10219.0 кв.м.).
Адрес: 355017 Ставропольский край, г
Ставрополь, пер Зоотехнический, в
квартале 112.

1. Оснащение: специализированная мебель на
100 посадочных мест, персональные
компьютеры – 25шт., телевизор – 1шт., принтер
– 1шт., цветной принтер – 1шт., копировальный
аппарат – 1шт., сканер – 1шт.,Wi-Fi
оборудование, подключение к сети «Интернет»,
доступ в электронную информационно-
образовательную среду университета, выход в
корпоративную сеть университета.

7

2. Учебная аудитория№201 (площадь –
49 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523.

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, персональный компьютер – 1
шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт.,
классная доска – 1 шт., учебно-наглядные
пособия в виде презентаций, информационные
плакаты, подключение к сети «Интернет»,
выход в корпоративную сеть университета.

8 Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций

9

Лабораторияметрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

10 Учебная аудитория длятекущего контроля и промежуточной аттестации

11
Лабораторияметрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400,Memmert- 1 шт., вытяжной
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Ставрополь, ул Серова, д 523 шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.
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I. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной практики среднего профессионального образования
(далее – ПООПСПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело составлена
в соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области
ресторанного бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов
«Повар», «Кондитер» (3-й и 4-й уровни квалификации), а также требований по
компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело».

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в
форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.

1.2. Цели и задачи – требования к результатам освоения
ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения
профессионального модуля должен:
уметь:
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры
холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
− 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 холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе
авторских, брендовых, региональных;
− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
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− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
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 холодных и горячих
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;
− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;
− актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;
− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при
приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;
− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и
горячих десертов, напитков.
1.2.1 Результаты освоения рабочей программы учебной практике

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися видом
профессиональной деятельности (ВПД) - организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями.
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1.2.2 Перечень общих и профессиональных компетенций
 Результатом освоения рабочей программы учебной практики является овладение

обучающимися видами профессиональной деятельности (ВПД):
 организация работы структурного подразделения; в том числе

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
Код Наименование общих компетенций
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.
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

языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с
инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков,
в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики:

Всего часов учебной практики: 36 часа
СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙПРАКТИКИ ПМ.04

2.1. Тематический план программы учебной практики профессионального модуля ПМ. 04

Коды
профессиональных

и общих
компетенций

Наименования разделов
профессионального

модуля

Всегочасов
(практики)

Практика
Учебная практика, часов

1 2 3 9
ПК 4.1.

36

8

ОК 01., 02., 04, 07.,
09., 10.

Тема 1.Организация
процессов
приготовления
подготовки к
реализации холодных
десертов и холодных
сложных десертов

ПК 4.1.

8

ОК 01., 02., 04, 07.,
09., 10.

Тема 2.Организация
процессов
приготовления,
подготовки к реализации
горячих десертов и
горячих сложных
десертов

ПК 4.2.-4.6.

10

ОК 01., 02., 04, 07., Тема 3. Процессы
09.,10. приготовления,

подготовки к
реализации напитков
сложного ассортимента

ПК 4.2.-4.6.

10

ОК 01., 02., 04, 07., Тема 4. Разработка,
09.,10. адаптация рецептур

сложных холодных и
горячих десертов,
напитков, в том числе
авторских, брендовых,
региональных с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания.
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* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

2.2. Тематический план и содержание учебной практики профессионального модуля ПМ. 04

Наименованиетем
и тем

профессионального
модуля (ПМ)

Содержание учебного материала Объем
часов

1 2 3
ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания».
Тема 1.Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных десертов и холодных сложных десертов. 8
Тема 1.1.
Организация
подготовки рабочих
мест, оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
сложных холодных
десертов с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

Содержание 4
Инструктаж по охране труда, пожарной безопасности. Освоение правил санитарии, гигиены при
приготовлении холодных десертов. Ознакомление с организацией рабочего места, подбор инвентаря,
оборудования, инструмента, основных и дополнительных ингредиентов для приготовления холодных
десертов. Освоение приёмов органолептической оценки качества основных и дополнительных
ингредиентов для приготовления холодных десертов. Освоение приемов приготовления холодных десертов
на водяной бане с последующим замораживанием; Освоение приемов приготовления холодных десертов:
растирания, взбивания и заваривания белков, уваривания сиропов с агар-агаром, крахмалом, сахарно-
паточного сиропа, смешивания компонентов, взбивания сливочного сыра с маслом, варки яично-молочной
смеси на водяной бане, взбивания желированных основ со сливками, взбивания замороженных фруктовых
и ягодных пюре и соков, приготовления нугатина, теста тюлип, подготовки орехов(грецких, фисташек,
кешью, фундука, кедровых орехов, миндаля), семян
( подсолнечника, кунжута, тыквы), карамелизации, вымачивания сухофруктов в алкоголе, подбора
пряностей, специй, минимизации потерь при обработке. Освоения приёмов, охлаждения, замораживании,
вакуумирования хранения компонентов и холодных десертов с учётом требований к безопасности готовой
продукции. * Соблюдение основных критериев оценки качества и безопасности готовой продукции.
Оформлять документацию.

Тема 1.2. Содержание: 2



7
* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

Организация
подготовки рабочих
мест, оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
сложных холодных
десертов с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

Инструктаж по охране труда, пожарной безопасности.
Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении сложных холодных десертов.
Ознакомление с организацией рабочего места, подбор инвентаря, оборудования, инструмента, основных и
дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных холодных десертов.
Освоение приемов приготовления сложных холодных десертов: замороженного мусса, ледяного салата,
крема ванильного, миндального, крема-карамели, кофейно пралинового суфле, кофейного, ягодного
террина, парфе ягодного, кофейного шоколадного, щербета лимонного, апельсинового, «граните»
апельсинового, поленты с шоколадом, пая с фруктами и миндальным кремом, сырного кекса с ягодами и
орехами, бланманже миндального, рулета из фило теста, мешочков и корзиночек из фило теста.
Освоение приёмов расчёта основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных
холодных десертов.*
Освоение актуальных приемов декорирования сложных холодных десертов, подбора соусов, бракеража.
Освоения приёмов, охлаждения, замораживании, вакуумирования хранения компонентов и сложных
холодных десертов с учётом требований к безопасности готовой продукции. Соблюдение основных
критериев оценки качества и безопасности готовой продукции. Оформлять документацию.

Тема 1.3.
Организация и
приготовление
сложных холодных
десертов
региональных,
брендовых кухонь с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

Содержание: 2
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Выполнение правил санитарии, гигиены при
приготовлении сложных холодных национальных десертов. Участвовать в расчётах по формулам массы
сырья для приготовления сложных брендовых холодных десертов . Проводить расчёты по формулам.
Подбирать и использовать необходимое производственное технологическое оборудование и инвентарь для
приготовления сложных холодных десертов региональных кухонь с учетом требований техники
безопасности. Соблюдать проверку органолептическим способом качество для приготовления сложных
холодных десертов региональных кухонь. Принимать решения по организации процессов приготовления
сложных холодных десертов региональных кухонь. Принимать участие в приготовлении сложных
холодных десертов региональных кухонь, используя различные технологии, способы и приёмы, генуаза
миндального даккуаза орехового, гляссажашоколадного, ванильного. Принимать участие в приготовлении
отделочных видов теста для сложных холодных десертов региональных кухонь. Выбирать варианты
оформления и отделки сложных холодных десертов региональных кухонь. Выбирать способы сервировки
и подачи сложных холодных десертов региональных кухонь.* Соблюдение основных критериев оценки
качества и безопасности готовой продукции. Оформлять документацию.
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* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

Тема 2. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации сложных горячих десертов. 8

Тема 2.1.
Организация
подготовки рабочих
мест, оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
сложных горячих
десертов с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

Содержание: 2
Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении сложных горячих десертов.
Ознакомление с организацией рабочего места, подбор инвентаря, оборудования, инструмента, основных и
дополнительных ингредиентов для приготовления сложных горячих десертов.
Освоение приёмов органолептической оценки качества основных и дополнительных ингредиентов для
приготовления сложных горячих десертов.
Освоение приемов приготовления сложных горячих десертов: растирания, взбивания и заваривания
белков, уваривания сиропов с агар-агаром, сахарно-паточного сиропа, варки яично- молочной смеси на
водяной бане, уваривания фруктовых или овощных пюре с молочно-яичной смесью, варки орехов, ягод,
сухофруктов в сливках, вине, подготавливать сырную и творожную массу, покрытия карамелью дна и краёв
форм, глазирования, фламбирования, растапливания шоколада для фондю, подбора пряностей,
минимизации потерь.
Освоение приемов приготовления сложных горячих десертов: суфле ванильного, кофейного, шоколадного,
ягодного, сырного, воздушного пирога из яблок, шоколадно-фруктового парового пудинга, глазированного
абрикосового пудинга, морковного кекса с глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю,
каши гурьевской, десертов фламбе, десертов с грушей с обжигом.*
Освоение приёмов расчёта основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных
горячих десертов.
Освоение актуальных приемов декорирования сложных горячих десертов, подбора соусов, бракеража.
Освоения приёмов, хранения сложных горячих десертов с учётом требований к безопасности готовой
продукции
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Тема 2.2.
Организация
подготовки рабочих
мест, оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
сложных горячих
десертов с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

Содержание: 2
Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении сложных горячих десертов.
Ознакомление с организацией рабочего места, подбор инвентаря, оборудования, инструмента, основных и
дополнительных ингредиентов для приготовления сложных горячих десертов.
Освоение приёмов органолептической оценки качества основных и дополнительных ингредиентов для
приготовления сложных горячих десертов.
Освоение приемов приготовления сложных горячих десертов: растирания, взбивания и заваривания
белков, уваривания сиропов с агар-агаром, сахарно-паточного сиропа, варки яично- молочной смеси на
водяной бане, уваривания фруктовых или овощных пюре с молочно-яичной смесью, варки орехов, ягод,
сухофруктов в сливках, вине, подготавливать сырную и творожную массу, покрытия карамелью дна и краёв
форм, глазирования, фламбирования, растапливания шоколада для фондю, подбора пряностей,
минимизации потерь.
Освоение приемов приготовления сложных горячих десертов: суфле ванильного, кофейного, шоколадного,
ягодного, сырного, воздушного пирога из яблок, шоколадно-фруктового парового пудинга, глазированного
абрикосового пудинга, морковного кекса с глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю,
каши гурьевской, десертов фламбе, десертов с грушей с обжигом.*
Освоение приёмов расчёта основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных
горячих десертов.
Освоение актуальных приемов декорирования сложных горячих десертов, подбора соусов, бракеража.
Освоения приёмов, хранения сложных горячих десертов с учётом требований к безопасности готовой
продукции.

Тема 2.3.
Организация и
приготовление
сложных горячих
десертов
региональных
кухонь с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

Содержание: 2
Ознакомление с организацией рабочего места, подбор инвентаря, оборудования, инструмента, основных и
дополнительных ингредиентов для приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь.
Освоение приёмов органолептической оценки качества основных и дополнительных ингредиентов для
приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь.
Освоение использования необходимого производственного технологического оборудования и инвентаря для
приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь с учетом требований техники безопасности.
Соблюдать проверку органолептическим способом качество для приготовления сложных горячих десертов
региональных кухонь. Освоение приемов приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь:
сырной и творожной массы, покрытия карамелью дна и краёв форм, глазирования, фламбирования,
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растапливания шоколада для фондю, подбора пряностей, минимизации потерь.* Освоение приемов
приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь используя различные технологии, способы
и приёмы: суфле ванильного, кофейного, шоколадного, ягодного, сырного, воздушного пирога из яблок,
шоколадно-фруктового парового пудинга, глазированного абрикосового пудинга, морковного кекса с
глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов с грушей с
обжигом. Выбирать варианты оформления и отделки сложных горячих десертов региональных кухонь.
Выбирать способы сервировки и подачи сложных горячих десертов региональных кухонь. Соблюдение
основных критериев оценки качества и безопасности готовой продукции. Оформлять документацию.

Тема 2.4. Содержание: 2
Организация и
приготовление
сложных горячих
десертов и

Ознакомление с организацией рабочего места, подбор инвентаря, оборудования, инструмента, основных и
дополнительных ингредиентов для приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь.
Освоение приёмов органолептической оценки качества основных и дополнительных ингредиентов для

брендовых с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь.
Освоение использования необходимого производственного технологического оборудования и инвентаря для
приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь с учетом требований техники безопасности.
Соблюдать проверку органолептическим способом качество для приготовления сложных горячих десертов
региональных кухонь. Освоение приемов приготовления сложных горячих десертов региональных
кухонь: сырной и творожной массы, покрытия карамелью дна и краёв форм, глазирования, фламбирования,
растапливания шоколада для фондю, подбора пряностей, минимизации потерь.* Освоение приемов
приготовления сложных горячих десертов региональных кухонь используя различные технологии, способы
и приёмы: суфле ванильного, кофейного, шоколадного, ягодного, сырного, воздушного пирога из яблок,
шоколадно-фруктового парового пудинга, глазированного абрикосового пудинга, морковного кекса с
глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов с грушей с
обжигом. Выбирать варианты оформления и отделки сложных горячих десертов региональных кухонь.
Выбирать способы сервировки и подачи сложных горячих десертов региональных кухонь. Соблюдение
основных критериев оценки качества и безопасности готовой продукции. Оформлять документацию.



11
* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

Тема 3. Процессы приготовления, подготовки к реализации напитков сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей.

10

Тема 3.1.
Организация
процесса
приготовления,
подготовки к
реализации
напитков сложного
ассортимента.

Содержание: 4

Освоение контроля по наличию, хранению и расходов запасов, продуктов на производстве в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов.
Сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и
горячих напитков.
Освоение взвешивания, измерения продуктов, входящих в состав холодных и горячих напитков сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
Приобретать умения в осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки,
особенностями заказа, сезонностью; Освоение использования регионального сырья, продуктов для
приготовления сложного ассортимента напитков.
Приобретать умения в организации приготовления напитков сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности
готовой продукции;
Изучение потерь питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; Освоение безопасности
готовой продукции, в определение степени готовности, в доведение до вкуса напитков; в оценивание
качества органолептическим способом.*
Освоение сервировки и подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания.
Освоение организации и контроля процессом упаковки на вынос: выбор контейнеров, материалов для
упаковки, эстетичную упаковку на вынос.
Подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки
рецептуры с учетом требований по безопасности продукции; оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры; представлять результат проработки (готовую продукцию, разработанную
документацию) руководству.

Тема 3.2.Процессы
приготовления,
подготовки к
реализации

Содержание: 2

Освоение контроля по наличию, хранению и расходов запасов, продуктов на производстве в соответствии с
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* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

напитков сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов.
Сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и
горячих напитков.
Освоение взвешивания, измерения продуктов, входящих в состав холодных и горячих напитков сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
Приобретать умения в осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки,
особенностями заказа, сезонностью; Освоение использования регионального сырья, продуктов для
приготовления сложного ассортимента напитков.
Приобретать умения в организации приготовления напитков сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности
готовой продукции;
Изучение потерь питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; Освоение безопасности
готовой продукции, в определение степени готовности, в доведение до вкуса напитков; в оценивание
качества органолептическим способом.
Освоение сервировки и подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания.
Освоение организации и контроля процессом упаковки на вынос: выбор контейнеров, материалов для
упаковки, эстетичную упаковку на вынос.
Подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки
рецептуры с учетом требований по безопасности продукции; оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры; представлять результат проработки (готовую продукцию, разработанную
документацию) руководству.*

Тема 3.3.
Подготовка к
реализации
напитков сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

Содержание: 4

Освоение контроля по наличию, хранению и расходов запасов, продуктов на производстве в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов.
Сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и
горячих напитков.
Освоение взвешивания, измерения продуктов, входящих в состав холодных и горячих напитков сложного
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* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
Приобретать умения в осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки,
особенностями заказа, сезонностью; Освоение использования регионального сырья, продуктов для
приготовления сложного ассортимента напитков.*
Приобретать умения в организации приготовления напитков сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности
готовой продукции;
Изучение потерь питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; Освоение безопасности
готовой продукции, в определение степени готовности, в доведение до вкуса напитков; в оценивание
качества органолептическим способом.
Освоение сервировки и подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания.
Освоение организации и контроля процессом упаковки на вынос: выбор контейнеров, материалов для
упаковки, эстетичную упаковку на вынос.
Подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки
рецептуры с учетом требований по безопасности продукции; оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры; представлять результат проработки (готовую продукцию, разработанную
документацию) руководству.

Тема 4. Разработка, адаптация рецептур сложных холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

10

Тема 4.1.
Разработка,
адаптация рецептур
сложных холодных
и горячих десертов,
напитков, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных

Содержание: 4

Проведение и освоение анализа концепции, направлений специализации организации питания, ее ценовой и
ассортиментной политики, потребительских предпочтений, авторских и региональных рецептур сложных
холодных и горячих десертов, напитков;*
Проводить анализа возможных организаций питания в области: применения сложных, инновационных
методов приготовления; а также технического оснащения организации и использования новейших видов
оборудования, региональных видов сырья и продуктов;
Подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки
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* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

рецептуры с учетом требований по безопасности продукции;
Соблюдать баланс жировых вкусовых компонентов выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа
последующей кулинарной обработки;
Комбинировать разные методы приготовления с учетом требований к безопасности готовой продукции;
проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат.
Определять направления корректировки рецептуры; изменять рецептуры с учетом особенностей заказа,
сезонности, кондиции, размера, формы и т.д. имеющегося сырья рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу полуфабриката, выход готового блюда по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь
при приготовлении; оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры представлять
результат проработки (готовую продукцию, разработанную документацию) руководству;

Тема 4.2.
Разработка, Содержание: 6
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* в соответствии проф стандарта (3 часа) за счет вариативной части

адаптация рецептур
сложных холодных
и горячих десертов,
напитков, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных

Проведение и освоение анализа концепции, направлений специализации организации питания, ее ценовой и
ассортиментной политики, потребительских предпочтений, авторских и региональных рецептур сложных
холодных и горячих десертов, напитков;
Проводить анализа возможных организаций питания в области: применения сложных, инновационных
методов приготовления; а также технического оснащения организации и использования новейших видов
оборудования, региональных видов сырья и продуктов;
Подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки
рецептуры с учетом требований по безопасности продукции;
Соблюдать баланс жировых вкусовых компонентов выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа
последующей кулинарной обработки; *
Комбинировать разные методы приготовления с учетом требований к безопасности готовой продукции;
проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат.
Определять направления корректировки рецептуры; изменять рецептуры с учетом особенностей заказа,
сезонности, кондиции, размера, формы и т.д. имеющегося сырья рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу полуфабриката, выход готового блюда по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь
при приготовлении; оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры представлять
результат проработки (готовую продукцию, разработанную документацию) руководству;
Дифференцированный зачет комбинированного вида

Всего: 36



16

II. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙПРОГРАММЫПОУЧЕБНОЙ
ПРАКТИКЕ

3.1. Материально-техническое обеспечение

- Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета.
- Техническое оснащение и организации рабочего места;
- Лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Техническое оснащение кабинета и организация рабочего места:
- доска учебная;
- рабочее место преподавателя;
- столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического

материала и др.

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации,
мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи,
плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

Оборудование учебного кулинарного цеха технологическим оборудованием:
- моечная ванна;
- шкаф холодильный;
- шкаф интенсивной заморозки;
- ледогенератор;
- блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для

взбивания);
- слайсер;
- планетарный миксер;
- куттер (для тонкого измельчения продуктов);
- овощерезательная машина;
- плиты электрические или с индукционным нагревом;
- печь пароконвекционная;
- гриль электрический;
- фритюрница;
- микроволновая печь;
- весы настольные электрические
- машина посудомоечная;
- стеллаж;
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Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием,
инвентарем, инструментами, посудой:

- рабочий стол;
- функциональные емкости из нержавеющей стали;
- набор разделочных досок;
- термометр со щупом;
- мерный стакан;
- венчик;
- ложки;
- миски из нержавеющий стали;
- сито;
- лопатки (металлические, силиконовые);
- щипцы универсальные;
- ножи поварской тройки;
- корзины для отходов;
- набор кастрюль;
- набор сотейников;
- набор сковород;
- гриль сковорода;
- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;
- стрейч пленка для пищевых продуктов;
- пергамент, фольга;
- пакеты для вакуумного аппарата;
- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов;
- тарелки глубокие (различного объема);
- тарелки плоские (различного диаметра);
- блюдо прямоугольное;
- соусники.

В учебном кулинарном цехе оборудованы зоны инструктажа, оснащенные
компьютером, проектором, интерактивной доской.
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Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики:
Весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат,

электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф
шоковой заморозки, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки;
щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки
овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное,
нуазетные выемки.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:

1.Козлова, С.Н., Кулинарная характеристика блюд / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина;
Допущено Минобразования России в качестве учебного пособия для НПО.-3-е изд., стер.-
М.: Издательский центр «Академия»,2022.-192с.

2. Шильман,Л.З, Технология кулинарной продукции[Текст]:учебное
пособие/Л.З,Шильман.- 5-е изд.,стер.-М,:Издательский центр "Академия",2020.-176с

Дополнительные источники:

1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья[Электронный
ресурс]/М.В.Володина .-3-е изд. –М: Издательский центр «Академия»,2015.-Режим
доступа:http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=165049.
2. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов. Практикум[Электронный

ресурс]/Н.И.Дубровская.-2-е изд. –М.: Издательский центр «Академия», 2015.- Режим
доступа: http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=168084.
3. Качурина ,Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум [Электронный

ресурс]/Т.А. Качурина .-2-е изд. –М.: Издательский центр «Академия»,2015 .- Режим
доступа: http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=168082.-
4. Мальгина,С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий

общественного питания[Электронный ресурс]/С.Ю.Мальгина,Ю.Н.Плешкова.-2-е
изд.,стер.-М.:Издательский центр "Академия",2015.-Режим
доступа: http://www.academia-moscow.ru/catalogue/4831/164307/.
5. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов[Электронный

ресурс]/З.П.Матюхина.-6-е изд.-М.: Издательский центр «Академия», 2015.- Режим
доступа: http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=164328
6. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы[Электронный

ресурс]/И.П. Самородова .-2-е изд. –М.: Издательский центр «Академия»,2015.-Режим
доступа: http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=165013.
7. Шильман ,Л.З. Технологические процессы предприятий питания[Электронный

ресурс]/Л.З.Шильман .-5-е изд. –М.: Издательский центр «Академия»,2014 .- Режим
доступа: http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=128130.
8. Шитякова ,Т.Ю.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных

изделий, яиц, творога, теста[Электронный ресурс]/Т.Ю.Шитякова.-1-е изд.-М.:

http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=165049
http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=168084
http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=168082.-
http://www.academia-moscow.ru/catalogue/4831/164307/
http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=164328
http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=165013
http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=128130
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Издательский центр «Академия», 2016.- Режим доступа: http://www.academia-
moscow.ru/reader/?id=195611.

Нормативные и законодательные документы
1. Метод органолептической оценки качества продукции общественного

питания[Электронный ресурс]: ГОСТ Р 53104 – 2008.-Введ.01.01.2010.-Режим доступа:
http://gostrf.com/normadata/1/4293830/4293830489.pdf

2. Налоговый кодекс Российской Федерации (часть вторая) [Электронный ресурс] : от
05 авг. 2000 г. : принят Гос. Думой 16 июля 1998 г. : одобр. Советом Федерации 17 июля
1998 г. // СПС «КонсультантПлюс».

3. О бухгалтерском учете [Электронный ресурс] : федер. закон от 6 дек. 2011 г. №
402–ФЗ : принят Гос. Думой 22 нояб. 20 11 г. : одобр. Советом Федерации 29 нояб. 2011 г.
// СПС «КонсультанатПлюс».

4. О несостоятельности (банкротстве) [Электронный ресурс] : федер. закон от 26 окт.
2002 г. № 127–ФЗ: принят Гос. Думой 27 сент. 2002 г. : одобр. Советом Федерации 16 окт.
2002 г. // СПС «КонсультанатПлюс».

5. Положение по бухгалтерскому учету «Учетная политика организации» (ПБУ 1/2008)
[Электронный ресурс] : приложение№ 1 к приказуМ-ва финансов РФ от 06.10.2008№ 106н
// СПС «КонсультанатПлюс».

6. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания.
Классификация и общие требования[Электронный ресурс]:ГОСТ 30389-2013.-
Введ.01.01.2016.- Режим доступа: СПС "Консультант-Плюс".

7. Услуги общественного питания. Требования к персоналу[Электронный
ресурс]:ГОСТ 50935-2007.- Введ.01.01.2010.-Режим доступа:
http://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293826/4293826751.pdf.

Интернет-ресурсы:
1. Законы, кодексы и нормативно-правовые акты Российской

Федерации[Электронный ресурс].-Режим доступа: http://legalacts.ru/doc/ZZPP/.-
2. Полное собрание технических нормативно-правовых актов РФ [Электронный

ресурс].-Режим доступа: http://gostrf.com/

3.3. Организация образовательного процесса

Профессиональный модуль ПМ.04. Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов,
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания, входит в профессиональный цикл обязательной
части среднего профессионального образования по профессии 43.02.15 Поварское и
кондитерское дело.

http://gostrf.com/normadata/1/4293830/4293830489.pdf
http://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293826/4293826751.pdf
http://legalacts.ru/doc/ZZPP/.-
http://gostrf.com/
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Реализация программы учебной практике по ПМ.04 «Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания», предусматривает выполнение обучающимися
заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной)
работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным
обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети
«Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным
технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами,
соответствующими требованиям международных стандартов.

Учебная практика проводится при освоении обучающимися профессиональных
компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько
периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках
профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной кухне
ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует
области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специальности
43.02.015 Поварское и кондитерское дело.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического,
так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения
предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды
опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими
занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий
контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов
выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения
общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными
образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить
достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам
результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках
промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем
как оценку теоретических знаний, так и практических умений.
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3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и
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,
деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы
(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

III. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

Результаты
(освоенные профессиональные

компетенции)
Формы и методы контроля и оценки

ПК 4.1. Организовывать
подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материалов
для приготовления холодных и
горячих сладких блюд, десертов,
напитков в соответствии с
инструкциями и регламентами.

- Наблюдение в процессе учебной практики за
подготовкой рабочего места, оборудования, сырья,
исходных материалов для приготовления изделий в
соответствии с инструкциями и регламентами
Экспертная оценка выполнения задания по
производственной практике. Анализ документов,
подтверждающих выполнение им соответствующих
работ (аттестационный лист с места прохождения
практики).

ПК 4.2. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных десертов
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

- Наблюдение в процессе учебной практики за
подготовкой рабочего места, оборудования, сырья,
исходных материалов для приготовления изделий в
соответствии с инструкциями и регламентами
Экспертная оценка выполнения задания по
производственной практике. Анализ документов,
подтверждающих выполнение им соответствующих
работ (аттестационный лист с места прохождения
практики).

ПК 4.3. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих десертов
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

- Наблюдение в процессе учебной практики за
подготовкой рабочего места, оборудования, сырья,
исходных материалов для приготовления изделий в
соответствии с инструкциями и регламентами
Экспертная оценка выполнения задания по
производственной практике. Анализ документов,
подтверждающих выполнение им соответствующих
работ (аттестационный лист с места прохождения
практики).

ПК 4.4. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных напитков

- Наблюдение в процессе учебной практики за
подготовкой рабочего места, оборудования, сырья,
исходных материалов для приготовления изделий в
соответствии с инструкциями и регламентами
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сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Экспертная оценка выполнения задания по
производственной практике. Анализ документов,
подтверждающих выполнение им соответствующих
работ (аттестационный лист с места прохождения
практики).

ПК 4.5. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих напитков
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

- Наблюдение в процессе учебной практики за
подготовкой рабочего места, оборудования, сырья,
исходных материалов для приготовления изделий в
соответствии с инструкциями и регламентами
Экспертная оценка выполнения задания по
производственной практике. Анализ документов,
подтверждающих выполнение им соответствующих
работ (аттестационный лист с места прохождения
практики).

ПК 4.6. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур холодных и
горячих десертов, напитков, в том
числе авторских, брендовых,
региональных с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

- Наблюдение в процессе учебной практики за
подготовкой рабочего места, оборудования, сырья,
исходных материалов для приготовления изделий в
соответствии с инструкциями и регламентами
Экспертная оценка выполнения задания по
производственной практике. Анализ документов,
подтверждающих выполнение им соответствующих
работ (аттестационный лист с места прохождения
практики).



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПМ.05ОРГАНИЗАЦИЯИВЕДЕНИЕПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ,

ОФОРМЛЕНИЯИПОДГОТОВКИКРЕАЛИЗАЦИИХЛЕБОБУЛОЧНЫХ,МУЧНЫХ
КОНДИТЕРСКИЙ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С

УЧЕТОМПОТРЕБНОСТЕЙРАЗЛИЧНЫХКАТЕГОРИЙПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВИ
ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ

2026 г.



2

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты учебной практики
Учебная практика является частью учебного процесса и направлена на формирование

у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального
практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для
последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций в части освоения
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания».

Цель учебной практики – приобретение необходимых практических навыков по
освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и формирование
профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной деятельности в ходе
освоения профессионального модуля ПМ 05. Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
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.

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

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

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций (ПК):
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Код Профессиональные компетенции
1 2

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с
учетом потребностей различных категорий потребителей

Личностные результаты

реализации программывоспитания

(дескрипторы)

Кодличностных
результатов
реализации
программы
воспитания

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-
мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами
команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно
выполняющий профессиональные требования, ответственный,
пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый,
критически мыслящий, нацеленный на достижение
поставленных целей; демонстрирующий профессиональную
жизнестойкость

ЛР 14

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире
труда и профессий ЛР 15

1
1.1.3 В результате освоения учебной практики студент должен

иметь практический опыт:
разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов,
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
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организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе
и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и
регламентами;
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности
кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;
приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;
 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного
производства;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля хранения и
расхода продуктов
уметь:
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
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;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;
проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей;
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую
продукцию с учетом требований к безопасности
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2. СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Тематический план учебной практики ПМ 05. Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Наименование разделов профессионального модуля Всего часов
Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

18

Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

16

Дифференцированный зачет 2
Всего: 36

2.2 Содержание обучения по учебной практике ПМ 05. Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Название
профессионального
модуля, разделов
практики, тем

Содержание учебного материала,
виды работ

Объём
часов

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Организация процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерский изделий
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

1. 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.
2. Оформление заявок на продукты,
расходные материалы, необходимые для
приготовления хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
3. Проверка соответствия количества
и качества поступивших продуктов
накладной.
4. Выбор, подготовка
дополнительных ингредиентов с учетом
их сочетаемости с основным продуктом.
5. Взвешивание продуктов, их
взаимозаменяемость в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью. Изменение закладки
продуктов в соответствии с изменением
выхода блюд, кулинарных изделий,
закусок.

18

ПК 5.1-5.5 ОК
1-7,911

ЛР 14, 15
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6. Выбор и применение методов
приготовления хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий в зависимости от
вида и кулинарных свойств используемого
сырья, продуктов и полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности приготовления,
особенностей заказа.
7. Приготовление, оформление
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента, в том
числе авторских, брендовых (фирменных)
региональных, с учетом рационального
расхода сырья, продуктов,
полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты,
обеспечения безопасности готовой
продукции.
8. Выбор с учетом способа
приготовления, безопасная эксплуатация
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, посуды в соответствии с
правилами техники безопасности
пожаробезопасности, охраны труда.
9. Оценка качества готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий перед отпуском, упаковкой на
вынос.
Хранение хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий с учетом
использования отделочных
полуфабрикатов.

Процессы
приготовления,
оформления и
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерский изделий
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

11. Творческое оформление
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий и подготовка к реализации с
учетом соблюдения выхода изделий,
рационального использования ресурсов,
соблюдения требований по безопасности
готовой продукции.
12. Охлаждение и замораживание
некоторых готовых полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий с учетом требований к 16

ПК 5.1-5.5 ОК
1-7,911

ЛР 14, 15

безопасности пищевых продуктов.
13. Хранение хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий с учетом
требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.
14. Выбор контейнеров, упаковочных
материалов, порционирование
(комплектование), эстетичная упаковка
готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий на вынос и для
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транспортирования.
15. Расчет стоимости хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий.
16. Консультирование потребителей,
оказание им помощи в выборе
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, эффективное использование
профессиональной терминологии.
Поддержание визуального контакта с
потребителем при отпуске с раздачи, на
вынос (при прохождении учебной
практики в условиях организации питания).
17. 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.
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

Дифференцированный зачет 2
ПК 5.1-5.5
ОК 1-7,911
ЛР 14, 15

3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

3.1. Для реализации программы учебной практики должны быть
предусмотрено следующее материально-техническое обеспечение

Оснащенные базы практики:
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, и иных структурных подразделениях образовательной организации либо
в организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между
организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе
соответствующего профиля (далее - организация), и образовательной организацией.

Учебная практика реализуется в мастерских где имеется в наличии
оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех
видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей.

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят учебную
практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с факультетом,
реализующим ООП СПО.
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3.2.Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Оснащенные базы практики:
Учебная практика реализуется в лабораториях и мастерских где имеется в наличии

оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех
видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.

1. Базы практики
Основными базами прохождения учебной практики является ФГБОУ ВО

Ставропольский ГАУ.
Обучающиеся, осваивающие ООП СПО, в период прохождения учебной практики

обязаны:
 выполнять задания, предусмотренные программами практики;
 соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового

распорядка;
 соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности;
 вести дневники практики по установленной форме;
 своевременно оформлять и сдавать отчет руководителю практики.
Профильные организации должны быть оснащены современным обеспечением, а

также располагать достаточным количеством квалифицированного персонала,
необходимым для обучения студентов.

2. Обязанности руководителей практики
Организацию и руководство учебной практикой осуществляют руководители

практики от факультета, реализующего ООП СПО и от организации.
Руководители практики от факультета, реализующего ООПСПО обязаны:

составлять рабочие программы, методические рекомендации по организации и
прохождению учебной практики, индивидуальные задания, контрольно-измерительные
материалы учебной и производственной практики обучающихся по ФГОС СПО;
 составлять графики консультаций и доводить их до сведения обучающихся;
осуществлять руководство практикой своей подгруппы (ведение документации,
аналитических документов по итогам практики, заполнение журналов);
 проводить консультации обучающихся согласно графику консультаций;
выдавать направление на практику при условии отсутствия академических задолженностей;
устанавливать связь с руководителями практики от предприятия (организации,
учреждения);
осуществлять контроль над посещением обучающимися баз практик не реже двух раз в
неделю, вести лист контроля практики и по окончании практики сдавать его руководителю
учебно-производственной практики факультета, реализующего ООП СПО;
оказывать обучающимся методическую помощь при оформлении ими отчетной
документации по итогам практики;
 оценивать результаты выполнения обучающимися программы практики;
контролировать своевременную сдачу обучающимися отчетной документации о
прохождении практики;
оценивать отчеты обучающихся по практике, обобщать и анализировать данные по итогам
прохождения практики, и представлять руководителю учебно-производственной
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практики письменный отчет о проведении практики вместе с замечаниями и
предложениями по совершенствованию практической подготовки обучающихся.

3. Обязанности студентов-практикантов
По окончании учебной практики обучающийся должен оформить отчет по практике.

Отчет обучающегося по практике должен максимально отражать его индивидуальную
работу в период прохождения учебной практики. Каждый обучающийся должен
самостоятельно отразить в отчете требования программы практики и своего
индивидуального задания.

Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с планом практики и может
содержать: графические, аудио-, фото-, видео- материалы, подтверждающие практический
опыт, полученный на практике.

Отчет в обязательном порядке должен содержать следующие документы:
- письменный отчет, отражающий выполнение задания по учебной практике;
- аттестационный лист, дневник, характеристику, оформленные по образцу.
Отчет о практике является основным документом обучающегося, отражающим,

выполненную им во время практики, работу.

3.3. Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в
образовательном процессе.

3.3.1. Основная литература

3.1.1. Основная литература:
1. ЭБС «ЮРАИТ»: Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных
изделий : учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л.
О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 178
с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07614-1. — Текст : электронный
// Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/491476
2. ЭБС «Znanium»: Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба
(ПМ.08) : учебное пособие / авт.-сост. Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. Клименко.
— Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 269 с. — (Среднее профессиональное образование).
— ISBN 978-5-222-35287-8. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/1276496
3. ЭБС «Znanium»: Апет, T.К. Технология приготовления мучных изделий: учебное
пособие / Т.К. Апет. — Минск: РИПО, 2019. — 351 с. - ISBN 978-985-503-908-3. - Текст:
электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1056285 - Текст: электронный.
- URL: http://znanium.com/catalog/product/1056285
Дополнительные источники:

1. ЭБС «Лань»: Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий :
учебное пособие / составители Н. И. Давыденко [и др.]. — Кемерово : КемГУ, 2018. —
108 с. — ISBN 978-5-8353-2348-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/121247
2. ЭБС «Лань»: Торопова, Н.Д. Организация производства на предприятии
общественного питания: учебное пособие / Н.Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст: электронный
// Электронно-библиотечная система «Лань»: [сайт]. — URL:
https://e.lanbook.com/book/119617

3. ЭБС «Лань»: Еремина, Т.А. Особенности приготовления хлебобулочных,

http://znanium.com/catalog/product/1056285
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мучных кондитерских изделий народов мира : учебное пособие / Т. А. Еремина. — Воронеж
: ВГУИТ, 2018. — 131 с. — ISBN 978-5-00032-400-4. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130208

4. Пищевая промышленность (периодическое издание).
5. Известия высших учебных заведений. Пищевая технология (периодическое

издание).
6. Современный ресторан (периодическое издание).
Интернет-ресурсы: сайты
1. http://foodis.ru/Общепит. Информационный сайт. Материалы для

организации работы общественного питания
2. http://obshepitrussia.ru/ Общепит в России (сайт журнала)

3. https://new.enc.znanium.com/ Энциклопедия Znanium.com

Список литературы верен
Директор НБ М.В. Обновленская

3.4. Организация образовательного процесса
Изучению междисциплинарных курсов данного профессионального модуля должно

предшествовать освоение следующих учебных дисциплин: «Организация и ведение
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента», «Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания», «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», «Основы предпринимательской
деятельности», «Математика», «Основы безопасности жизнедеятельности»,
«Информатика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности».

Занятия проводятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащенных
необходимым учебным, методическим, информационным, программным обеспечением.

В преподавании могут использоваться лекционные, практические и лабораторные
формы проведения занятий, интерактивные виды занятий: практикум, рейтинговая
технология оценки знаний студентов, информационно-коммуникационные технологии,
кейс-технологии, игровые технологии.

Обязательным условием допуска к учебной практике в рамках профессионального
модуля ПМ 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является освоение
междисциплинарных курсов для получения первичных профессиональных навыков в
рамках данного профессионального модуля.

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство

практикой:
Преподаватели: высшее профессиональное образование по профилю и опыт

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.

http://foodis.ru/%d0%9e%d0%b1%d1%89%d0%b5%d0%bf%d0%b8%d1%82
http://obshepitrussia.ru/
https://new.enc.znanium.com/
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4. ОСОБЕННОСТИРЕАЛИЗАЦИИУЧЕБНОЙПРАКТИКИДЛЯИНВАЛИДОВИ
ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

4.1. В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом
обеспечивается:

1) для студентов с ОВЗ по зрению:
адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с

учетом особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному
стандарту доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG);

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими,
местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной
информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным
(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или
желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля);

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь;
обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный

шрифт или аудиофайлы);
обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку-

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки-
поводыря в часы обучения самого студента;

2) для студентов с ОВЗ по слуху:
дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их
размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения);

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;
3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата,

материально-технические условия должны обеспечивать возможность беспрепятственного
доступа в учебные помещения, столовые, туалетные и другие помещения Университета, а
также их пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных
дверных проемов, лифтов, локальное понижение стоек- барьеров до высоты не более 0,8 м;
наличие специальных кресел и других приспособлений).

4.2. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с
другими студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях
Университета. Численность студентов с ОВЗ в учебной группе устанавливается до 15
человек.

4.3. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются
специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги
сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.

4.4. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом
обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде.

5. КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляются с использованием
следующих форм и методов: Экспертное наблюдение и оценивание выполнения
практических работ; Экспертное наблюдение и оценивание выполнения работы
наставником; Экспертная оценка деятельности обучающегося: в процессе освоения
образовательной программы на практических занятиях и лабораторных работах;
Интерпретация результатов наблюдений за практической деятельностью обучающегося в
процессе освоения образовательной программы.

http://www.stgau.ru/
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Код и
наименование
профессиональных
и общих
компетенций,
личностных
результатов,
формируемых в
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 5.1.
Организовывать
подготовку
рабочих мест,
оборудования,
сырья, материалов
для
приготовления
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

ЛР 14, 15

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 приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента);
– рациональное размещение
оборудования, инвентаря, посуды,
инструментов, продуктов,
полуфабрикатов, материалов на рабочем
месте;
– точная оценка соответствия
качества и безопасности продуктов,
полуфабрикатов, материалов требованиям
регламентов, рецептуре;
– соответствие распределения
заданий между подчиненными их
квалификации;
– соответствие организации хранения
сырья, продуктов, отделочных
полуфабрикатов промышленного
производства, готовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента требованиям регламентов
(соблюдение температурного режима,
товарного соседства в холодильном
оборудовании, правильность упаковки,
складирования);
– соответствие методов подготовки к
работе, эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов
требованиям инструкций и регламентов по
технике безопасности, охране труда,

Текущий контроль:
экспертное наблюдение
и оценка в процессе
выполнения:
- практических/
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и
производственной
практикам;
- заданий по
самостоятельной
работе

Промежуточная
аттестация:
экспертное наблюдение
и оценка выполнения:
- практических
заданий на
зачете/экзамене по
МДК;
- выполнения заданий
экзамена по модулю;
- экспертная оценка
защиты отчетов по
учебной и
производственной
практикам



13

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 5.2. Организация и ведение процессов
Осуществлять приготовления, творческого оформления
приготовление, и подготовки к реализации
хранение от- хлебобулочных, мучных кондитерских
делочных изделий сложного ассортимента
полуфабрикатов – адекватный выбор основных
для продуктов и дополнительных
хлебобулочных, ингредиентов, в том числе
мучных ароматических, красящих веществ,
кондитерских точное распознавание недобро-
изделий качественных продуктов;
ПК 5.3. – оптимальность процесса приготовления
Осуществлять хлебобулочных, мучных кондитерских
приготовление, изделий сложного ассортимента
творческое (экономия ресурсов: продуктов, времени,
оформление, энергетических затрат и т.д.,
подготовку к соответствие выбора способов и техник
реализации приготовления рецептуре, особенностям
хлебобулочных заказа);
изделий и празд- – профессиональная демонстрация
ничного хлеба навыков работы с кондитерским
сложного инвентарем, инструментами,
ассортимента с механическим, тепловым оборудованием,
учетом специализированным оборудованием для
потребностей приготовления украшений из шоколада,
различных карамели, оборудованием для
категорий вакуумирования, упаковки;
потребителей, – соответствие готовой продукции
видов и форм (внешнего вида, формы, вкуса,
обслуживания консистенции, выхода и т.д.)
ПК 5.4. особенностям заказа;
Осуществлять – правильное, оптимальное, адекватное
приготовление, заданию планирование и ведение про-
творческое цессов приготовления, творческого
оформление, оформления и подготовки к реализации
подготовку к хлебобулочных, мучных кондитерских
реализации изделий сложного ассортимента, со-
мучных ответствие процессов инструкциям,
кондитерских регламентам;
изделий сложного – соответствие процессов
ассортимента с приготовления и подготовки к
учетом реализации стандартам чистоты,
потребностей требованиям охраны труда и техники
различных безопасности:
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категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания
ПК 5.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
пирожных и
тортов сложного
ассортимента с
учетом

потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ЛР 14, 15

- 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 хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента требованиям рецептуры,
меню, особенностям заказа;
– точность расчетов закладки
продуктов при изменении выхода
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, взаимозаменяемости продуктов;
– адекватность оценки качества готовой
продукции, соответствия ее требованиям
рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента
требованиям рецептуры, заказа:
- соответствие температуры подачи виду
блюда;
- аккуратность порционирования
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента при
порционном отпуске (чистота столовой
посуды для отпуска, правильное
использование пространства посуды,
использование для оформления изделия
только съедобных продуктов)
- соответствие объема, массы изделия
размеру и форме столовой посуды,
используемой для отпуска;
- гармоничность, креативность внешнего
вида готовой продукции (общее
визуальное впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композиция);
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- гармоничность вкуса, текстуры и
аромата готовой продукции в целом и
каждого ингредиента современным
требованиям, требованиям рецептуры,
отсутствие вкусовых противоречий;
- соответствие текстуры (консистенции)
каждого компонента изделия заданию,
рецептуре
– эстетичность, аккуратность упаковки
готовых хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента
для отпуска на вынос

ПК 5.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей

– актуальность, соответствие
разработанной, адаптированной
рецептуры особенностям заказа, виду и
форме обслуживания:
- оптимальность, точность выбора типа и
количества продуктов, вкусовых,
ароматических, красящих веществ,
соответствие их требованиям по
безопасности продукции;
- соответствие дополнительных
ингредиентов виду основного сырья;
- соблюдение баланса жировых и
вкусовых компонентов;
- актуальность, оптимальность формы,
текстуры;
- оптимальность выбора, комбинирования
способов приготовления;
- точность выбора направлений
изменения рецептуры с учетом
особенностей заказа, сезонности, формы
обслуживания;
– точность, правильность ведения
расчетов, оформления результатов
проработки; соответствие методов
расчета количества сырья, продуктов,
массы готового изделия действующим
методикам;
– правильность оформления акта
проработки новой или адаптированной
рецептуры;
– оптимальность выбора способа
презентации результатов проработки
(хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента,
разработанной документации);
– демонстрация профессиональных
навыков выполнения работ по
приготовлению хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента при проведении мастер-
класса для представления результатов
разработки
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ОК 01
Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

- точность распознавания сложных
проблемных ситуаций в различных
контекстах;
- адекватность анализа сложных
ситуаций при решении задач
профессиональной деятельности;
- оптимальность определения этапов
решения задачи;
- адекватность определения потребности
в информации;
- эффективность поиска;
- адекватность определения источников
нужных ресурсов;
- разработка детального плана действий;
- правильность оценки рисков на каждом
шагу;
- точность оценки плюсов и минусов
полученного результата, своего плана и его
реализации, предложение критериев
оценки и рекомендаций по улучшению
плана

Текущий контроль:
экспертное наблюдение
и оценка в процессе

выполнения:
- заданий для

практических/лаборатор
ных занятий;

- заданий по учебной и
производственной
практике;
заданий для
самостоятельной
работы

Промежуточная
аттестация:

экспертное наблюдение
и оценка в процессе

выполнения:
- практических заданий
на зачете/экзамене по

МДК;
- заданий экзамена по

модулю;
- экспертная оценка
защиты отчетов по

учебной и
производственной

практикам

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

- оптимальность планирования
информационного поиска из широкого
набора источников, необходимого для
выполнения профессиональных задач;
- адекватность анализа полученной
информации, точность выделения в ней
главных аспектов;
- точность структурирования отобранной
информации в соответствии с параметрами
поиска;
- адекватность интерпретации полученной
информации в контексте
профессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать
и реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное
развитие.

- актуальность используемой нормативно-
правовой документации по профессии;
- точность, адекватность применения
современной научной профессиональной
терминологии

ОК 04. Работать в
коллективе и
команде,
эффективно
взаимодействовать
с коллегами,
руководством,
клиентами.

- эффективность участия в деловом
общении для решения деловых задач;
- оптимальность планирования
профессиональной деятельность

ОК 05.
Осуществлять
устную и
письменную

- грамотность устного и письменного
изложения своих мыслей по
профессиональной тематике на
государственном языке;
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коммуникациюна
государственном
языке с учетом
особенностей
социального и
культурного
контекста.

- толерантность поведения в рабочем
коллективе

ОК 06. Проявлять
гражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное
поведение на основе
традиционных
общечеловеческих
ценностей.

- понимание значимости своей профессии

ОК 07.
Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению
, эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

- точность соблюдения правил
экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности;
- эффективность обеспечения
ресурсосбережения на рабочем месте

ОК 09.
Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

- адекватность, применения средств
информатизации и информационных
технологий для реализации
профессиональной деятельности

ОК 10.
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языке.

- адекватность понимания общего
смысла четко произнесенных
высказываний на известные
профессиональные темы);
- адекватность применения
нормативной документации в
профессиональной деятельности;
- точно, адекватно ситуации
обосновывать и объяснить свои действия
(текущие и планируемые);
правильно писать простые связные
сообщения на знакомые или интересующие
профессиональные темы

6. ФОНДОЦЕНОЧНЫХСРЕДСТВДЛЯПРОВЕДЕНИЯПРОМЕЖУТОЧНОЙ
АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

6.1. Учебно-производственные задания по профилю специальности
1. Рассчитать массы компонентов для изготовления сдобных хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий, праздничных тортов, мелкоштучных
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кондитерских изделий.
2. Разработать правила организации рабочих мест в кондитерском цехе, закрепление правил ТБ при
проведении работ и эксплуатации электрооборудования.

3. Привести санитарные правила и нормы с учетом требований для работников кондитерского цеха.
4. Проведение расчетов и подбор механического, немеханического, холодильного и теплового
оборудования для организации рабочих мест в кондитерском цехе.

5. Заполнить таблицы механического, холодильного, немеханического и теплового оборудования,
используемого в кондитерском цехе

6. Рассчитать массы компонентов для изготовления различных видов теста.
7. Рассчитать массы компонентов для изготовления сложных отделочных полуфабрикатов для сложных
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

8. Рассчитать массы компонентов для приготовления сдобного теста и изделий из него с использованием
фаршей, начинок, сложных отделочных полуфабрикатов сдобные хлебобулочные изделия.

9. Рассчитать массы компонентов для приготовления бисквитного теста и изделий из него
10.Рассчитать массы компонентов для приготовления слоёного теста и изделий из него.
11. Рассчитать массы компонентов приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.
Составление технологических карт.

12. Рассчитать массы компонентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий со сложными отделочными полуфабрикатами.

13.Рассчитать массы компонентов для приготовления изделий местных производителей.
14.Рассчитать массы компонентов для приготовления новых видов продукции.
6.1. Вопросы к дифференцированному зачету по учебной практике:

1. Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

2. Подбор и оценка качества сырья для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба.
3. Организация рабочего места для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба.
4. Разработка ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
5. Подбор и оценка качества сырья для приготовления сложных мучных кондитерских изделий и
праздничных тортов.
6. Организация рабочего места для приготовления сложных мучных кондитерских изделий и
праздничных тортов.
7. Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий.
8. Подбор и оценка качества сырья для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.
9. Организация рабочего места для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.
10. Разработка ассортимента сложных отделочных полуфабрикатов.
11. Подбор и оценка качества сырья для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.
12. Организация рабочего места для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.

Ведение дневника
Оценивается правильность формулировки цели учебной практики; обоснованность

конкретных задач, решаемых в ходе прохождения учебной практики, отраженных в
отчете; самостоятельность выполнения и творческий характер; четкость структуры отчета,
логичность изложения материала, полнота и правильность использования литературных
источников; наличие дневника и его содержание; соответствие выводов поставленным
целям и задачам; оригинальность полученных результатов и других решений.

По данному обобщенному критерию выставляются:
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«Отлично» – в случае, если верно сформулированы цели и задачи, применена
оригинальная методика их решения, полученные результаты имеют существенную
значимость, имеется внешняя оценка результатов прохождения учебной практики в виде
отзыва;

«Хорошо» – в случае, если цели и задачи сформулированы недостаточно полно,
применена правильная стандартная методика их решения, результаты значимы для
конкретного предприятия, имеется внешняя оценка результатов в виде отзыва;

«Удовлетворительно» – в случае, если цели и задачи сформулированы не в полном
соответствии, применена правильная стандартная методика, но при этом имеются
некоторые ошибки ее реализации, результаты не обладают большой значимостью и их
внешняя оценка отсутствует;

«Не удовлетворительно» – в случае, цели и задачи не сформулированы или
сформулированы
со значительными ошибками, отсутствуют обязательные элементы отчета, методика
решения задач не представлена либо полностью не соответствует решению данных задач,
обнаружен плагиат, работа носит преимущественно реферативный характер, результаты
не сформулированы или имеют низкую значимость.

Оформление и содержание отчета
Оценивается соответствие оформления текста отчета методическим указаниям, а

также соответствие библиографического списка и ссылок установленным стандартам;
орфографическая и пунктуационная грамотность.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если оформление всех составляющих отчета полностью

соответствует установленным требованиям, присутствуют оригинальные методы и
элементы оформления, изложение текста отчета не содержит существенных
грамматических и стилистических ошибок;

«Хорошо» – в случае, если оформление всех составляющих отчета
преимущественно соответствует установленным стандартам, но имеются некоторые
ошибки и погрешности, отсутствуют оригинальные методы и элементы оформления,
изложение текста отчета и дневника содержит некоторые грамматические и
стилистические ошибки;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются значительные отклонения от норм
оформления, текст отчета и дневник оформлены небрежно, изложение текста отчета
содержит значительные грамматические и стилистические ошибки;

«Неудовлетворительно» – в случае, если нормы оформления грубо нарушены,
текст отчета имеет небрежное оформление, изложение текста отчета содержит большое
количество значительных грамматических и стилистических ошибок.

Защита отчета по практике
Оценивается четкость, структура и убедительность доклада; полнота представления

отчета; знание предметной области; свободное владение материалом отчета; эрудиция;
правильность и полнота ответов на вопросы членов комиссии; готовность к дискуссии;
контактность; умение мыслить и пользоваться полученными знаниями, умениями и
навыками, сформированными при освоении образовательной программы.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если доклад имеет четкую, обоснованную структуру,

убедительно раскрыта целесообразность решения поставленных задач, полностью и
доходчиво изложены этапы решения задач, четко сформулированы результаты и доказана
их значимость, обучающийся проявил высокую эрудицию и свободное владение
материалом отчета; ответы на вопросы и замечания четкие, обоснованные и
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полные, проявлена готовность к дискуссии, высокий уровень владения сформированными
знаниями, умениями и навыками, что позволило ему решить широкий круг нетиповых
задач в ходе подготовки и защиты отчета по практике;

«Хорошо» – в случае, если доклад имеет достаточно четкую и обоснованную
структуру, сформулированные задачи изложены с некоторыми погрешностями, владение
материалом отчета достаточно свободное; ответы на вопросы и замечания
преимущественно правильные, но недостаточно четкие, уровень сформированных знаний,
умений и навыков достаточно высокий для решения типовых задач в ходе подготовки и
защиты отчета по практике;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются заметные погрешности в структуре
доклада, но задачи изложены в достаточной для понимания степени, владение материалом
отчета не вполне свободное, но достаточное; ответы на вопросы и замечания не полные,
на некоторые ответ не получен, знания, умения, навыки сформированы на базовом уровне;

«Неудовлетворительно» – в случае, если доклад имеет неубедительную структуру,
задачи, методы их решения и результаты не изложены и их эффективность не доказана,
владение материалом отчета слабое; на большую часть вопросов и замечаний ответы не
получены, отсутствуют профессиональные знания, умения и навыки.

7. МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯДЛЯОБУЧАЮЩИХСЯПО
ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Специфика организации учебной практики обусловлена формой обучения студентов,
ее местом в подготовке специалиста среднего звена и временем, отведенным на учебную
практику рабочим учебным планом.

Содержание всех этапов практики должно обеспечивать обоснованную
последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной
профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями
ФГОС СПО.

Организация практики направлена на:
- выполнение федерального государственного образовательного стандарта среднего

профессионального образования;
- непрерывность, комплексность, последовательность, систематичность овладения

студентами профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики,
предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения,
преемственность всех этапов практики.

Для освоения учебной практики студенты должны:
− выполнить практические задания в полном объеме по разделам учебной практики;
− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за учебной

практикой во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний.
Посещение практических занятий для студентов является обязательным.
Уважительными причинами пропуска занятий является:
− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским

учреждением,
− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в

внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях,
− официально оформленное свободное посещение занятий.
Пропуски отрабатываются независимо от их причины.
Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты

практического занятия во время консультаций по учебной практике.
Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме

индивидуальных заданий на практических занятиях.
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8. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ,ИСПОЛЬЗУЕМЫХ
ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И
ИНФОРМАЦИОННЫХСПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИНЕОБХОДИМОСТИ)

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер
соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус
Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA от
17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative Suite, Adobe Illustrator, Adobe InDesign,
Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fireworks, Adobe Photoshop, Lightroom,
Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A от 23.11.2018), ABBYY
FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD Идентификационный
номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop Extended CS3 (Certificate ID:
CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),
Adobe Illustrator CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), WinRAR (архиватор)
(Электронный ключ. Владелец копии: Stavropol State Agrarian University –EDU 900 PC usage
license от 20.11.2007), КонсультантПлюс-СК сетевая версия (правовая база) (Договор №
370/19 от 09.06.2019).

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная
система управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань».
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9. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ,НЕОБХОДИМОЙ
ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ

ПРАКТИКЕ
Наименование специальных
помещений и помещений для
самостоятельной работы

Оснащенность специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

Учебная аудитория для проведения
лекционных занятий Кабинет
технологического оборудования
кулинарного и кондитерского
производства (аудитория № 207А) (48 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: Ставропольский край, г Ставрополь, ул
Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, персональный компьютер - 1 шт.
жидкокристаллический телевизор - 1 шт., классная доска
- 1 шт., учебно-наглядные
пособия в виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебная аудитория для проведения
практических занятийЛаборатория
метрологии и стандартизации (аудитория
№ 106) (50,3 кв. м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
Ставропольский край, г Ставрополь, ул Серова,
д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт., шкаф для
реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт., сушильный шкаф
(SNOL 58/350) - 1 шт., термостат INB 400, Memmert- 1
шт., вытяжной шкаф МВП-001- 1 шт., поляриметр
круговой СМ-3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300-
1 шт., рефрактометр ИРФ-454Б2М
- 1 шт.,
титровальная установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной гирей F1
100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест - 1 шт.,
персональный компьютер - 1 шт., телевизор - 1 шт.,
учебно-наглядные пособия в виде презентаций,

информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в корпоративную
сеть университета.

Учебный кондитерский цех (аудитория
№209) (44 кв.м)Учебно-научный корпус (3658.3
кв.м.). Адрес: Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, стол технологический - 5 шт., тестомес
- 2 шт., шкаф расстоечный - 1 шт., печь для обжарки
пищевых продуктов - 1 шт.,
хлебопечка - 1 шт., шкаф холодильный - 1 шт., доска
разделочная - 2 шт., миксер - 1 ш ., чайник
электрический - 1шт., шкаф для хранения муки - 1 шт.,
гастроемкоти - 10 шт., блендер
планетарный - 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде
презентаций, информационные плакаты, подключение к
сети «Интернет», выход в корпоративную сеть
университета.

Учебные аудитории для
самостоятельной работы
обучающийсяов
1. Библиотека, читальный зал с
выходом в сеть Интернет (площадь -
177 кв.м)
Главный учебный корпус (10219.0 кв.м.). Адрес:
Ставропольский край, г Ставрополь, пер
Зоотехнический, в квартале 112.

1. Оснащение: специализированная мебель на 100
посадочных мест, персональные компьютеры - 56 шт.,
телевизор - 1шт., принтер - 1шт., цветной принтер - 1шт.,
копировальный аппарат - 1шт., сканер - ^^Wi-Fi
оборудование, подключение к сети «Интернет», доступ в
электронную информационно-образовательную среду
университета, выход в корпоративную сеть
университета.

2. Учебная аудитория№201 (площадь - 49
кв.м)

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, персональный компьютер - 1
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Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: Ставропольский край, г Ставрополь, ул
Серова, д 523

шт., жидкокристаллический телевизор - 1 шт., классная
доска - 1 шт., учебно-наглядные
пособия в виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

Учебная аудитория для групповых и
индивидуальных консультаций Лаборатория
метрологии и стандартизации (аудитория№ 106)
(50,3 кв. м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
Ставропольский край, г Ставрополь, ул Серова,
д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт., шкаф для
реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт., сушильный шкаф
(SNOL 58/350) - 1 шт., термостат INB 400, Memmert- 1
шт., вытяжной шкаф МВП-001- 1 шт., поляриметр
круговой СМ-3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300-
1 шт., рефрактометр ИРФ-454Б2М
- 1 шт.,
титровальная установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной гирей F1
100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест - 1 шт.,
персональный компьютер - 1 шт., телевизор - 1 шт.,
учебно-наглядные пособия в виде презентаций,

информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в корпоративную
сеть университета.

Учебная аудитория для текущего
контроля и промежуточной аттестации
Лаборатория метрологии и стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
Ставропольский край, г Ставрополь, ул Серова,
д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт., шкаф для
реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт., сушильный шкаф
(SNOL 58/350) - 1 шт., термостат INB 400, Memmert- 1 шт.
вытяжной шкаф МВП-001- 1 шт., поляриметр круговой
СМ-3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.
рефрактометр ИРФ-454Б2М
- 1 шт.,
титровальная установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной гирей F1
100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест - 1 шт.,
персональный компьютер - 1 шт., телевизор - 1 шт.,
учебно-наглядные пособия в виде презентаций,

информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в корпоративную
сеть университета.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты учебной практики
Учебная практика является частью учебного процесса и направлена на формирование

у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального
практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для
последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций в части освоения
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного персонала».

Цель учебной практики – приобретение необходимых практических навыков по
освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и формирование
профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной деятельности в ходе
освоения профессионального модуля ПМ.06. Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного персонала.

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
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.

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

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

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций (ПК):
Код Профессиональные компетенции
1 2
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ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции,
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала

ПК 6.4
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности персонала
подчиненного

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и
других категорий работников кухни на рабочем месте

Личностные результаты
реализации программывоспитания

(дескрипторы)

Кодличностных
результатов
реализации
программы
воспитания

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-
мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами
команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно
выполняющий профессиональные требования, ответственный,
пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый,
критически мыслящий, нацеленный на достижение
поставленных целей; демонстрирующий профессиональную
жизнестойкость

ЛР 14

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире
труда и профессий

ЛР 15

1.1.3 В результате освоения учебной практики студент должен приобрести
практический опыт:
разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков,
кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом
взаимодействия с другими подразделениями;
организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд,
кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников
кухни на рабочем месте
умения:
контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий,
напитков;
организовывать рабочие места различных зон кухни; оценивать потребности,
обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными
подразделениями организации питания;
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разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; составлять калькуляцию
стоимости готовой продукции; планировать, организовывать, контролировать и
оценивать работу подчиненного персонала;
составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на
рабочих местах;
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по
мотивации и стимулированию персонала;
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость
готовой продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную документацию; организовывать документооборот

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.2. Тематический план учебной практики ПМ.06. Организация и контроль
текущей деятельности подчиненного персонала.

Наименование разделов профессионального модуля Всего часов
Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 18
Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного
персонала

16

Дифференцированный зачет 2
Всего: 36

2. 2 Содержание обучения по учебной практике ПМ.06. Организация и
контроль текущей деятельности подчиненного персонала

Название
профессионального
модуля, разделов
практики, тем

Содержание учебного материала,
виды работ

Объём
часов

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
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Раздел 1. Управление
текущей
деятельностью
подчиненного
персонала

1. Ознакомление с организацией работы
основных производственных цехов;
2. Ознакомление с особенностями
планирования деятельности предприятия
общественного питания. Порядок
составления меню;
3. Законодательные и нормативные
документы в области дополнительного
профессионального образования и
обучения;
4. Разработка калькуляции свободных
розничных цен на холодные закуски,
бульоны, первые блюда, соусы, вторые
блюда, гарниры, напитки, сладкие блюда,
кондитерские изделия
5. Ознакомление со структурой издержек
производства и прибылью
6. Ознакомление с организацией контроля
сохранности ценностей и порядком
возмещения ущерба;
7. Ознакомление с порядком проведения
инструктажа по охране труда и ТБ.
Ознакомление с действующими
нормативными документами,
регламентирующими показатели
безопасности и качества производимой
продукции

18

ПК 6.1- 6.5
ОК1,2,4-7,9- 11

ЛР 13– ЛР15

Раздел 2. Организация
и контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонала

8. Правила и принципы разработки
должностных обязанностей, графиков
работы и табеля учета рабочего времени в
бригаде/ команде.
9. Изучение должностной инструкции

16

ПК 6.1- 6.5
ОК1,2,4-7,9- 11

ЛР 13– ЛР15
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работников подразделения;
10. Нормативно-правовые документы,
регламентирующие область личной
ответственности бригадира.
11. Документы по профессиональной
деятельности: виды (трудовые
соглашения, доверенность, накладные,
наряд-заказ, счет- фактура и другие), их
назначение, требования к оформлению.

Дифференцированный зачет 2
ПК 6.1- 6.5

ОК1,2,4-7,9- 11

ЛР 13– ЛР15
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2. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

2.1. Для реализации программы учебной практики должны быть
предусмотрено следующее материально-техническое обеспечение

Оснащенные базы практики:
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, и иных структурных подразделениях образовательной организации либо
в организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между
организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе
соответствующего профиля (далее - организация), и образовательной организацией.

Учебная практика реализуется в мастерских где имеется в наличии
оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех
видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей.

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят учебную
практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с факультетом,
реализующим ООП СПО.

3.2.Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Оснащенные базы практики:
Учебная практика реализуется в лабораториях и мастерских где имеется в наличии

оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех
видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.

1. Базы практики
Основными базами прохождения учебной практики является ФГБОУ ВО

Ставропольский ГАУ.
Обучающиеся, осваивающие ООП СПО, в период прохождения учебной практики

обязаны:
 выполнять задания, предусмотренные программами практики;
 соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового

распорядка;
 соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности;
 вести дневники практики по установленной форме;
 своевременно оформлять и сдавать отчет руководителю практики.

2. Обязанности руководителей практики
Организацию и руководство учебной практикой осуществляют руководители

практики от факультета, реализующего ООП СПО и от организации.
Руководители практики от факультета, реализующего ООПСПО обязаны:

составлять рабочие программы, методические рекомендации по организации и
прохождению учебной практики, индивидуальные задания, контрольно-измерительные
материалы учебной и производственной практики обучающихся по ФГОС СПО;
 составлять графики консультаций и доводить их до сведения обучающихся;
осуществлять руководство практикой своей подгруппы (ведение документации,
аналитических документов по итогам практики, заполнение журналов);
 проводить консультации обучающихся согласно графику консультаций;
 выдавать направление на практику при условии отсутствия академических
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задолженностей;
устанавливать связь с руководителями практики от предприятия (организации,
учреждения);
осуществлять контроль над посещением обучающимися баз практик не реже двух раз в
неделю, вести лист контроля практики и по окончании практики сдавать его руководителю
учебно-производственной практики факультета, реализующего ООП СПО;
оказывать обучающимся методическую помощь при оформлении ими отчетной
документации по итогам практики;
 оценивать результаты выполнения обучающимися программы практики;
контролировать своевременную сдачу обучающимися отчетной документации о
прохождении практики;
оценивать отчеты обучающихся по практике, обобщать и анализировать данные по итогам
прохождения практики, и представлять руководителю учебно-производственной практики
письменный отчет о проведении практики вместе с замечаниями и предложениями по
совершенствованию практической подготовки обучающихся.

3. Обязанности студентов-практикантов
По окончании учебной практики обучающийся должен оформить отчет по практике.

Отчет обучающегося по практике должен максимально отражать его индивидуальную
работу в период прохождения учебной практики. Каждый обучающийся должен
самостоятельно отразить в отчете требования программы практики и своего
индивидуального задания.

Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с планом практики и может
содержать: графические, аудио-, фото-, видео- материалы, подтверждающие практический
опыт, полученный на практике.

Отчет в обязательном порядке должен содержать следующие документы:
- письменный отчет, отражающий выполнение задания по учебной практике;
- аттестационный лист, дневник, характеристику, оформленные по образцу и

заверенные подписью руководителя практики от организации.
Отчет о практике является основным документом обучающегося, отражающим,

выполненную им во время практики, работу.

3.3. Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в
образовательном процессе.
3.3.1. Основная литература

1. ЭБС «ЮРАИТ»: Масалова, Ю. А. Маркетинг персонала : учебное пособие для
среднего профессионального образования / Ю. А. Масалова. — Москва : Издательство
Юрайт, 2022. — 321 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15108-4.
— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/496885

2. ЭБС «ЮРАИТ»: Коргова, М. А. Менеджмент. Управление организацией : учебное
пособие для среднего профессионального образования / М. А. Коргова. — 2-е изд., испр. и
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 197 с. — (Профессиональное образование).
— ISBN 978-5-534-12330-2. — Текст : электронный // ЭБСЮрайт [сайт]. — Режим доступа:
https://biblio-online.ru/bcode/447359

3. ЭБС «Лань»: Торопова, Н.Д. Организация производства на предприятии
общественного питания : учебное пособие / Н.Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : электронный
// Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — Режим доступа:

https://urait.ru/bcode/496885
https://biblio-online.ru/bcode/447359
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https://elanbook.com/book/119617
Дополнительные источники:
1. ЭБС «ЮРАЙТ»: Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях

общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С.
Сологубова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 332 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный //
ЭБС Юрайт [сайт]. — Режим доступа: https://biblio-online.ru/bcode/429037

2. ЭБС «Znanium»: Организация производства на предприятиях общественного
питания : учеб. пособие / Е.Б. Мрыхина. —М. : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 176 с.
— (Среднее профессиональное образование). - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog/product/1001262

3. Проблемы теории и практики управления (периодическое издание).
4. Общепит: Бизнес и искусство (периодическое издание)

Список литературы верен

Директор НБ М.В. Обновленская

Интернет-ресурсы: сайты
1. http://foodis.ru/Общепит. Информационный сайт. Материалы для организации работы

общественного питания
2. http://obshepitrussia.ru/ Общепит в России (сайт журнала)
3. https://new.enc.znanium.com/ Энциклопедия Znanium.com
4. www.consultant.ru/law/podborki/sanpin obschestvennoe pitanie/. СанПиН общественное

питание
5. www.normdok.narod.ru. Нормативные документы по общественному питанию в России

3.4. Организация образовательного процесса
Изучению междисциплинарных курсов данного профессионального модуля должно

предшествовать освоение следующих учебных дисциплин: «Организация и ведение
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента», «Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных

https://elanbook.com/book/119617
https://biblio-online.ru/bcode/429037
http://znanium.com/catalog/product/1001262
http://foodis.ru/%d0%9e%d0%b1%d1%89%d0%b5%d0%bf%d0%b8%d1%82
http://obshepitrussia.ru/
https://new.enc.znanium.com/
http://www.consultant.ru/law/podborki/sanpin_obschestvennoe_pitanie/
http://www.normdok.narod.ru/
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изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания», «Основы предпринимательской
деятельности», «Математика», «Основы безопасности жизнедеятельности»,
«Информатика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности».

Занятия проводятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащенных
необходимым учебным, методическим, информационным, программным обеспечением.

В преподавании могут использоваться лекционные, практические и лабораторные
формы проведения занятий, интерактивные виды занятий: практикум, рейтинговая
технология оценки знаний студентов, информационно-коммуникационные технологии,
кейс-технологии, игровые технологии.

Реализация программы модуля предполагает проведение учебной практики в
организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки
обучающихся: в организациях сферы общественного питания, обеспечивающих
деятельность обучающихся в профессиональной области.

Обязательным условием допуска к учебной практике в рамках профессионального
модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала является
освоение междисциплинарных курсов для получения первичных профессиональных
навыков в рамках данного профессионального модуля.

Проведение учебной практики предусматривается на 3 курсе во _1 семестре.
3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство

практикой:
Преподаватели: высшее профессиональное образование по профилю и опыт

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.
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3. ОСОБЕННОСТИРЕАЛИЗАЦИИУЧЕБНОЙПРАКТИКИДЛЯИНВАЛИДОВИ
ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

3.1. В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом
обеспечивается:

1) для студентов с ОВЗ по зрению:
адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с

учетом особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному
стандарту доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG);

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими,
местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной
информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным
(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или
желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля);

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь;
обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный

шрифт или аудиофайлы);
обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку-

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки-
поводыря в часы обучения самого студента;

2) для студентов с ОВЗ по слуху:
дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их
размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения);

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;
3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата,

материально-технические условия должны обеспечивать возможность беспрепятственного
доступа в учебные помещения, столовые, туалетные и другие
помещения Университета, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, локальное понижение стоек-
барьеров до высоты не более 0,8 м; наличие специальных кресел и других приспособлений).

3.2. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с
другими студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях
Университета. Численность студентов с ОВЗ в учебной группе устанавливается до 15
человек.

3.3. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются
специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги
сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.

3.4. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом
обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде.

http://www.stgau.ru/
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4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляются с использованием
следующих форм и методов: Экспертное наблюдение и оценивание выполнения
практических работ; Экспертное наблюдение и оценивание выполнения работы
наставником; Экспертная оценка деятельности обучающегося: в процессе освоения
образовательной программы на практических занятиях и лабораторных работах;
Интерпретация результатов наблюдений за практической деятельностью обучающегося в
процессе освоения образовательной программы.

Код и наименование
профессиональных и общих
компетенций, формируемых в

рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 6.1.

Осуществлять разработку
ассортимента кулинарной
и кондитерской
продукции, различных
видов меню с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания

- соответствие плана-меню заказу,
типу, классу организации питания;

- правильность последовательности
расположения блюд в меню;

- соответствие выхода блюда в
меню форме, способу
обслуживания;

- точность расчета цены блюда по
меню;

Текущий контроль:

экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения:

- практических/
лабораторных занятий;

- заданий по учебной и
производственной

практикам;
- актуальность,
конкурентоспособность (ценовая)
предложенного ассортимента
кулинарной и кондитерской
продукции, соответствие
ассортимента типу, классу
организации питания, заказу

- заданий по
самостоятельной работе

Промежуточная
аттестация:

экспертное наблюдение и
оценка выполнения:

- практических заданий

на зачете/экзамене по

ПК 6.2.

Осуществлять текущее
планирование,

- точность расчетов
производственных показателей,
правильный

координацию выбор методик расчета; МДК;
деятельности
подчиненного персонала с - правильность выбора,

оформления бланков;

- правильность, точность расчетов
потребности в сырье, пищевых
продуктах в соответствии с
заказом;

- выполнения заданий
учетом взаимодействия с
другими подразделениями

экзамена по модулю;

ПК 6.3.
- экспертная оценка

Организовывать
защиты отчетов по

ресурсное обеспечение
- правильность оформления заявки
на сырье, пищевые продукты

учебной и
деятельности производственной
подчиненного персонала практикам
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ПК 6.4. на склад для выполнения заказа;
Осуществлять - правильность расчета

потребности в трудовых ресурсах
для выполнения заказа;

- правильность составления
графика выхода на работу;

- адекватность распределения
производственных заданий уровню
квалификации персонала;

- правильность составления
должностной инструкции повара;

- соответствие инструкции для
повара требованиям нормативных

документов;

- адекватность предложений по
выходу из конфликтных ситуаций;

- адекватность предложений
по стимулированию подчиненного
персонала;

- правильность выбора
способов и форм инструктирования
персонала;
- адекватность,
оптимальность выбора способов
действий, методов, техник,
последовательностей действий при
проведении обучения на рабочем
месте, проведении мастер-классов,
тренингов;
- точность, адекватность

организацию и контроль
текущей деятельности
подчиненного персонала

ПК 6.5.

Осуществлять
инструктирование,
обучение поваров,
кондитеров, пекарей и
других категорий
работников кухни на
рабочем месте

ЛР 13– ЛР15
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выбора форм и методов контроля
качества выполнения работ
персоналом;
- адекватность составленных
планов деятельности поставленным
задачам;

- адекватность предложений
по предупреждению хищений на
производстве;

- соответствие порядка
проведения инвентаризации
действующим правилам;
- точность выбора методов
обучения, инструктирования;
- актуальность составленной
программы обучения персонала;
оценивать результаты обучения

ОК 01

Выбирать способы
решения задач

профессиональной
деятельности,
применительно к
различным контекстам.

- точность распознавания
сложных проблемных ситуаций в
различных контекстах;
- адекватность анализа
сложных ситуаций при решении
задач профессиональной
деятельности;
- оптимальность определения
этапов решения задачи;
- адекватность определения
потребности в информации;
- эффективность поиска;
- адекватность определения
источников нужных ресурсов;
- разработка детального плана
действий;
- правильность оценки рисков на
каждом шагу;
- точность оценки плюсов и
минусов полученного результата,
своего плана и его реализации,
предложение критериев оценки и
рекомендаций по улучшению плана

Текущий контроль:

экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения:

- заданий для
практических/лабораторн
ых занятий;

- заданий по учебной и
производственной
практике;
заданий для
самостоятельной работы

Промежуточная
аттестация:

экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения:

- практических заданий

на зачете/экзамене по

ОК02.Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.

- оптимальность планирования
информационного поиска из
широкого набора источников,
необходимого для выполнения
профессиональных задач;

- адекватность анализа полученной
информации, точность выделения в
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ней главных аспектов;

- точность структурирования
отобранной информации в
соответствии с параметрами поиска;

- адекватность интерпретации
полученной информации в контексте

профессиональной
деятельности;

МДК;

- заданий экзамена по

модулю;

- экспертная оценка

защиты отчетов по

учебной и
производственной
практикамОК 03. Планировать и

реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие.

- актуальность используемой
нормативно-правовой
документации по профессии;

- точность, адекватность
применения современной научной
профессиональной терминологии

ОК 04. Работать в
коллективе и команде,
эффективно
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами.

- эффективность участия в деловом
общении для решения деловых
задач;

- оптимальность планирования
профессиональной деятельность

ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.

- грамотность устного и
письменного изложения своих
мыслей

по профессиональной тематике на
государственном языке;

- толерантность поведения в
рабочем коллективе

ОК 06. Проявлять
гражданско-
патриотическую позицию,
демонстрировать
осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих
ценностей.

- понимание значимости своей
профессии

ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях.

- точность соблюдения правил
экологической безопасности при
ведении профессиональной
деятельности;
эффективность обеспечения
ресурсосбережения на рабочем
месте

ОК09. Использовать
информационные

- адекватность, применения
средств информатизации и
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технологии в информационных технологий для
профессиональной реализации профессиональной
деятельности. деятельности
ОК 10. Пользоваться - адекватность понимания
профессиональной общего смысла четко
документацией на произнесенных высказываний на
государственном и известные профессиональные
иностранном языке. темы);

- адекватность применения
нормативной документации в
профессиональной деятельности;
- точно, адекватно ситуации
обосновывать и объяснить свои
действия (текущие и планируемые);
правильно писать простые связные
сообщения на знакомые или
интересующие профессиональные
темы
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5. ФОНДОЦЕНОЧНЫХСРЕДСТВДЛЯПРОВЕДЕНИЯПРОМЕЖУТОЧНОЙ
АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

5.1. Учебно-производственные задания по профилю специальности
1. Ознакомление с организацией работы основных производственных цехов;
2. Знакомство с организационной структурой предприятия и подразделения;
3. Ознакомление с особенностями планирования деятельности предприятия общественного питания.

Порядок составления меню;
4. Изучение законодательных и нормативных документов в области

дополнительного профессионального образования и обучения;
5. Разработка калькуляции свободных розничных цен на холодные закуски, бульоны, первые

блюда, соусы, вторые блюда, гарниры, напитки, сладкие блюда, кондитерские изделия
6. Ознакомление со структурой издержек производства и прибылью
7. Ознакомление с организацией контроля сохранности ценностей и порядком возмещения

ущерба;
8. Ознакомление с порядком проведения инструктажа по охране труда и ТБ.
9. Ознакомление с действующими нормативными документами, регламентирующими показатели

безопасности и качества производимой продукции
10. Правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета

рабочего времени в бригаде/ команде.
11. Изучение должностной инструкции работников подразделения;
12. Нормативно-правовые документы, регламентирующие область личной ответственности

бригадира.
13. Документы по профессиональной деятельности: виды (трудовые соглашения, доверенность,

накладные, наряд-заказ, счет-фактура и другие), их назначение, требования к оформлению.

5.2. Вопросык дифференцированному зачету по учебной практике:
1. Производственный процесс: понятия, составляющие.
2. Производственная мощность и структура предприятия.
3. Рациональные формы организации производства.
4. Организация производства полуфабрикатов в овощном цехе заготовочного предприятия.
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5. Организация работы овощного цеха на предприятиях с полным циклом производства.
6. Организация производства полуфабрикатов в мясном цехе заготовочного предприятия.
7. Организация производства полуфабрикатов в рыбном цехе заготовочного предприятия.
8. Организация работы птицегольевого цеха.
9. Организация работы мясо-рыбного цеха.
10. Организация работы цехов доработки полуфабрикатов, обработки зелени.
11. Организация работы горячего цеха.
12. Организация работы холодного цеха.
13. Организация работы кулинарного цеха.
14. Организация работы кондитерского цеха.
15. Организация работы цеха мучных изделий.
16. Организация работы вспомогательных производственных помещений.
17. Организация работы раздаточных.
18. Организация труда персонала на предприятиях общественного питания.
19. Технологическая документация на предприятиях общественного питания.
20. Правила компоновки производственных помещений при проектировании предприятий
общественного питания.

Ведение дневника
Оценивается правильность формулировки цели учебной практики; обоснованность

конкретных задач, решаемых в ходе прохождения учебной практики, отраженных в
отчете; самостоятельность выполнения и творческий характер; четкость структуры отчета,
логичность изложения материала, полнота и правильность использования литературных
источников; наличие дневника и его содержание; соответствие выводов поставленным
целям и задачам; оригинальность полученных результатов и других решений.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если верно сформулированы цели и задачи, применена

оригинальная методика их решения, полученные результаты имеют существенную
значимость, имеется внешняя оценка результатов прохождения учебной практики в виде
отзыва;

«Хорошо» – в случае, если цели и задачи сформулированы недостаточно полно,
применена правильная стандартная методика их решения, результаты значимы для
конкретного предприятия, имеется внешняя оценка результатов в виде отзыва;

«Удовлетворительно» – в случае, если цели и задачи сформулированы не в полном
соответствии, применена правильная стандартная методика, но при этом имеются
некоторые ошибки ее реализации, результаты не обладают большой значимостью и их
внешняя оценка отсутствует;

«Не удовлетворительно» – в случае, цели и задачи не сформулированы или
сформулированы
со значительными ошибками, отсутствуют обязательные элементы отчета, методика
решения задач не представлена либо полностью не соответствует решению данных задач,
обнаружен плагиат, работа носит преимущественно реферативный характер, результаты
не сформулированы или имеют низкую значимость.

Оформление и содержание отчета
Оценивается соответствие оформления текста отчета методическим указаниям, а

также соответствие библиографического списка и ссылок установленным стандартам;
орфографическая и пунктуационная грамотность.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если оформление всех составляющих отчета полностью

соответствует установленным требованиям, присутствуют оригинальные методы и
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элементы оформления, изложение текста отчета не содержит существенных
грамматических и стилистических ошибок;

«Хорошо» – в случае, если оформление всех составляющих отчета
преимущественно соответствует установленным стандартам, но имеются некоторые
ошибки и погрешности, отсутствуют оригинальные методы и элементы оформления,
изложение текста отчета и дневника содержит некоторые грамматические и
стилистические ошибки;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются значительные отклонения от норм
оформления, текст отчета и дневник оформлены небрежно, изложение текста отчета
содержит значительные грамматические и стилистические ошибки;

«Неудовлетворительно» – в случае, если нормы оформления грубо нарушены,
текст отчета имеет небрежное оформление, изложение текста отчета содержит большое
количество значительных грамматических и стилистических ошибок.

Защита отчета по практике
Оценивается четкость, структура и убедительность доклада; полнота представления

отчета; знание предметной области; свободное владение материалом отчета; эрудиция;
правильность и полнота ответов на вопросы членов комиссии; готовность к дискуссии;
контактность; умение мыслить и пользоваться полученными знаниями, умениями и
навыками, сформированными при освоении образовательной программы.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если доклад имеет четкую, обоснованную структуру,

убедительно раскрыта целесообразность решения поставленных задач, полностью и
доходчиво изложены этапы решения задач, четко сформулированы результаты и доказана
их значимость, обучающийся проявил высокую эрудицию и свободное владение
материалом отчета; ответы на вопросы и замечания четкие, обоснованные и полные,
проявлена готовность к дискуссии, высокий уровень владения сформированными
знаниями, умениями и навыками, что позволило ему решить широкий круг нетиповых
задач в ходе подготовки и защиты отчета по практике;

«Хорошо» – в случае, если доклад имеет достаточно четкую и обоснованную
структуру, сформулированные задачи изложены с некоторыми погрешностями, владение
материалом отчета достаточно свободное; ответы на вопросы и замечания
преимущественно правильные, но недостаточно четкие, уровень сформированных знаний,
умений и навыков достаточно высокий для решения типовых задач в ходе подготовки и
защиты отчета по практике;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются заметные погрешности в структуре
доклада, но задачи изложены в достаточной для понимания степени, владение материалом
отчета не вполне свободное, но достаточное; ответы на вопросы и замечания не полные,
на некоторые ответ не получен, знания, умения, навыки сформированы на базовом уровне;

«Неудовлетворительно» – в случае, если доклад имеет неубедительную структуру,
задачи, методы их решения и результаты не изложены и их эффективность не доказана,
владение материалом отчета слабое; на большую часть вопросов и замечаний ответы не
получены, отсутствуют профессиональные знания, умения и навыки.
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6. МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯДЛЯОБУЧАЮЩИХСЯПО
ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Специфика организации учебной практики обусловлена формой обучения студентов,
ее местом в подготовке специалиста среднего звена и временем, отведенным на учебную
практику рабочим учебным планом.

Содержание всех этапов практики должно обеспечивать обоснованную
последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной
профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями
ФГОС СПО.

Организация практики направлена на:
- выполнение федерального государственного образовательного стандарта среднего

профессионального образования;
- непрерывность, комплексность, последовательность, систематичность овладения

студентами профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики,
предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения,
преемственность всех этапов практики.

Для освоения учебной практики студенты должны:
− выполнить практические задания в полном объеме по разделам учебной практики;
− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за учебной

практикой во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний.
Посещение практических занятий для студентов является обязательным.
Уважительными причинами пропуска занятий является:
− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским

учреждением,
− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в

внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях,
− официально оформленное свободное посещение занятий.
Пропуски отрабатываются независимо от их причины.
Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты

практического занятия во время консультаций по учебной практике.
Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме

индивидуальных заданий на практических занятиях.
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7. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ,ИСПОЛЬЗУЕМЫХ
ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И
ИНФОРМАЦИОННЫХСПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИНЕОБХОДИМОСТИ)

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер
соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус
Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA от
17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative Suite, Adobe Illustrator, Adobe InDesign,
Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fireworks, Adobe Photoshop, Lightroom,
Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A от 23.11.2018), ABBYY
FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD Идентификационный
номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop Extended CS3 (Certificate ID:
CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),
Adobe Illustrator CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), WinRAR (архиватор)
(Электронный ключ. Владелец копии: Stavropol State Agrarian University –EDU 900 PC usage
license от 20.11.2007), КонсультантПлюс-СК сетевая версия (правовая база) (Договор №
370/19 от 09.06.2019).

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная
система управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань».
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8. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ,НЕОБХОДИМОЙ
ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ

ПРАКТИКЕ
№
п/п

Наименование специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

Оснащенность специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

1

Учебная аудитория для проведения
лекционных занятий Кабинет
технологического оборудования
кулинарного и кондитерского
производства
(аудитория№ 207А) (48 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, стол технологический - 3 шт.,
бланширователь - 1 шт., весы настольные - 2 шт.,
автоклав - 1 шт., котел пищеварочный - 1 шт.,
вакууматор - 1 шт., фризер - 1 шт., сепаратор - 2
шт., овощерезка - 1 шт., персональный компьютер
- 1 шт., жидкокристаллический телевизор - 1 шт.,
классная доска - 1 шт., учебно-наглядные пособия
в виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

2 Учебная аудитория для проведения практических занятий
3 Учебный кулинарный цех (аудитория

№114) (44 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, технологические столы - 5 шт.,
мясорубка - 1 шт., микроволновая печь - 1 шт.,
овощерезка - 1 шт., куттер - 1 шт., блендер - 1 шт.,
соковыжималка - 1 шт., весы настольные - 1 шт.,
камера холодильная - 1 шт., плита электрическая -
5 шт., сковорода - 5 шт., сотейник - 5 шт., доска
разделочная - 5 шт., кастрюля - 5 шт.,
гастроемкости - 15 шт., аэрогриль - 1 шт.,
льдогенератор - 1 шт., чайник электрический - 1
шт., персональный компьютер - 1 шт., телевизор -
1 шт., учебно-наглядные пособия в виде
презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

4

Лабораторияметрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

5 Лаборатория Учебная кухня
ресторана Адрес: 355019
Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523 к1

Место для презентации готовой кулинарной продукции
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Основное и вспомогательное технологическое
оборудование: Весы настольные электронные;

Пароконвектомат;Жарочныйшкаф;Микроволновая
печь; Расстоечный шкаф; Плита электрическая;

Фритюрница; Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный; Шкаф морозильный; Шкаф
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шоковой заморозки; Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер; Блендер (ручной с

дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка;
Процессор кухонный; Слайсер; Машина для вакуумной
упаковки; Набор инструментов для карвинга; Стол
производственный с моечной ванной; Стеллаж
передвижной; Моечная ванна двухсекционная.

Учебные аудитории для самостоятельной работы студентов

6

1. Библиотека, читальный зал с
выходом в сетьИнтернет (площадь
–177 кв.м)
Главный учебный корпус (10219.0 кв.м.).
Адрес: 355017 Ставропольский край, г
Ставрополь, пер Зоотехнический, в
квартале 112.

1. Оснащение: специализированная мебель на
100 посадочных мест, персональные
компьютеры – 25шт., телевизор – 1шт., принтер
– 1шт., цветной принтер – 1шт., копировальный
аппарат – 1шт., сканер – 1шт.,Wi-Fi
оборудование, подключение к сети «Интернет»,
доступ в электронную информационно-
образовательную среду университета, выход в
корпоративную сеть университета.

7

2. Учебная аудитория№201 (площадь –
49 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523.

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, персональный компьютер – 1
шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт.,
классная доска – 1 шт., учебно-наглядные
пособия в виде презентаций, информационные
плакаты, подключение к сети «Интернет»,
выход в корпоративную сеть университета.

8 Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций

9

Лабораторияметрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

10 Учебная аудитория длятекущего контроля и промежуточной аттестации

11
Лабораторияметрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
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подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты учебной практики
Учебная практика является частью учебного процесса и направлена на формирование

у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального
практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для
последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций в части освоения
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Освоение одной или нескольких
профессий рабочих, должностей служащих».

Цель учебной практики – приобретение необходимых практических навыков по
освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и формирование
профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной деятельности в ходе
освоения профессионального модуля ПМ. 07. Освоение одной или нескольких профессий
рабочих, должностей служащих.

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
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.
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
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

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций (ПК):
Код Профессиональные компетенции
1 2

ВД 1 Приготовление п/ф из овощей, рыбы, мясопродуктов и с/х птицы для простой
кулинарной продукции.

ПК 1.1. Приготовление горячих блюд массового спроса.
ПК 1.2 Технология приготовления холодных блюд, закусок и напитков массового

спроса.
ПК 1.3 Приготовление сладких блюд и напитков.
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ПК 1.4 Приготовление мучных блюд и изделий массового спроса.

Личностные результаты
реализации программы воспитания

(дескрипторы)

Код личностных
результатов
реализации
программы
воспитания

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-
мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами
команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно
выполняющий профессиональные требования, ответственный,
пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый,
критически мыслящий, нацеленный на достижение
поставленных целей; демонстрирующий профессиональную
жизнестойкость

ЛР 14

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире
труда и профессий

ЛР 15

1.1.3 В результате освоения учебной практики студент должен приобрести
практический опыт:
обработки овощей, грибов, рыбы с костным скелетом, мяса, мясопродуктов и

домашней птицы; приготовления п/ф для простых блюд;
- приготовления, оформления и отпуска холодных блюд и закусок массового спроса

из овощей, грибов, рыбы, мяса;
- приготовления, оформления и отпуска горячих блюд массового спроса из овощей,

грибов, рыбы, мяса;
- приготовления, оформления и отпуска блюд и изделий из теста;

умения:
проверять органолептическим способом качество овощей, грибов, рыбы,

мясопродуктов и домашней птицы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления п/ф;
- обрабатывать различными методами овощи, грибы, рыбу, мясопродукты и

домашнюю птицу;
- охлаждать, замораживать и размораживать приготовленные п/ф;
- оценивать качество приготовленных п/ф;
- организовывать рабочее место в производственных цехах;
- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных

блюд и закусок массового спроса;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления

холодных блюд и закусок;
- оценивать качество закусок;
- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
- проверять органолептическим способом качество рыбы, мяса, домашней птицы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления п/ф и

готовых блюд;
- использовать различные технологии приготовления и оформления простых блюд

из рыбы, мяса, птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам;
- оценивать качество горячих блюд;
- проверять органолептическим способом качество сырья для приготовления

простых мучных блюд и изделий;
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- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления п/ф и
готовых блюд и изделий из бездрожжевого и дрожжевого теста;
- оценивать качество приготовленных блюд и изделий.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Тематический план учебной практики ПМ. 07. Освоение одной или
нескольких профессий рабочих, должностей служащих.

Наименование разделов профессионального модуля Всего часов
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного
ассортимента

14

Раздел 2. Освоение одной или нескольких профессий рабочих,
должностей служащих

20

Дифференцированный зачет 2
Всего: 36

2.2 Содержание обучения по учебной практике ПМ. 07. Освоение одной или
нескольких профессий рабочих, должностей служащих

Название
профессионального
модуля, разделов
практики, тем

Содержание учебного материала,
виды работ

Объѐ
м
часов

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Организация
процессов
приготовления и
подготовки к
реализации
полуфабрикатов для
блюд, кулинарных
изделий сложного
ассортимента

Тема 1. Приготовление п/ф из овощей,
рыбы, мясопродуктов и с/х птицы для
простой кулинарной продукции
1. Технология приготовления:
овощных п/ф: рыбных п/ф для варки,
жарения, тушения, п/ф из мяса,
субпродуктов, с/х птицы.
Тема 2. Технология приготовления
холодных блюд и закусок массового
спроса
1. Технология приготовления: салатов
из свежих, отварных,
консервированных овощей,
винегретов, салатов из рыбы, салатов из
мяса, с/х птицы.
2. Технология приготовления закусок
из овощей, яиц, рыбы, рыбной
гастрономии, мяса, с/х птицы, мясной
гастрономии.
3. Технология приготовления
холодных соусов, масляных смесей,
заправок. Приготовление холодных
супов.

14

ПК 1.1-1.4
ЛР 14-15
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Тема 3. Технология приготовления
горячих блюд массового спроса
1. Технология приготовления
бульонов, щей, борщей, рассольников,
супов картофельных, с овощами,
крупами, макаронными изделиями,
бобовыми.
2. Технология приготовления блюд из
отварных, жареных, тушенных,
запеченных овощей.
3. Технология приготовления блюд из
круп, макаронных изделий, яиц,
творога.
4. Технология приготовления соусов:
красного основного и его производных,
белого основного и его производных;
яично-масляных соусов, масляных

смесей и заправок; холодных сладких
соусов.
5. Технология приготовления блюд из
отварной, припущенной, жареной,
тушеной, запеченной рыбы.
6. Технология приготовления блюд из
отварного, припущенного, жареного,
тушеного, запеченного мяса, из
измельченного мяса, субпродуктов, с/х
птицы.
Тема 4. Технология приготовления
сладких блюд и напитков.
1.Технология приготовления
компотов, киселей, желе, муссов;
горячих сладких блюд: яблочной
шарлотки, суфле, сухарного пудинга,
блинчиков со сладкими начинками;
приготовлении холодных и горячих
напитков: чая, кофе, кофейных
напитков, какао, фруктовых напитков,
морсов, молочных коктейлей.
Тема 5. Приготовление мучных блюд и
изделий массового спроса
1.Технология приготовления
дрожжевого теста и изделий из него:
пирожков жареных, беляшей,
ватрушек, пончиков, оладий, блинов.
Технология приготовления
бездрожжевого теста плотной и
слабой консистенции и изделий из
него: вареников, пельменей,
чебуреков, блинчиков (с различными
фаршами и различными
компонентами)
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Раздел 2. Освоение
одной или нескольких
профессий рабочих,
должностей служащих

- планирование, виды, сущность и
принципы.
- основные функции
руководителя и персонала

питания.
- оперативное планирование
работы производства

организация работы и оплаты труда на
предприятии общественного питания.

20

ПК 1.1-1.4
ЛР 14-15

Дифференцированный зачет 2

3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТИКИ
3.1. Для реализации программы учебной практики должны быть предусмотрено

следующее материально-техническое обеспечение
Оснащенные базы практики:
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, и иных структурных подразделениях образовательной организации либо
в организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между
организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе
соответствующего профиля (далее - организация), и образовательной организацией.

Учебная практика реализуется в мастерских где имеется в наличии
оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех
видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей.

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят учебную
практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с факультетом,
реализующим ООП СПО.

3.2.Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Оснащенные базы практики:
Учебная практика реализуется в лабораториях и мастерских где имеется в наличии

оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех
видов работ, определенных содержанием программы профессионального модуля.

1. Базы практики
Основными базами прохождения учебной практики является ФГБОУ ВО

Ставропольский ГАУ.
Обучающиеся, осваивающие ООП СПО, в период прохождения учебной практики

обязаны:
 выполнять задания, предусмотренные программами практики;
 соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового

распорядка;
 соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности;
 вести дневники практики по установленной форме;
 своевременно оформлять и сдавать отчет руководителю практики.

2. Обязанности руководителей практики
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Организацию и руководство учебной практикой осуществляют руководители практики
от факультета, реализующего ООП СПО и от организации.

Руководители практики от факультета, реализующего ООП СПО обязаны:
составлять рабочие программы, методические рекомендации по организации и
прохождению учебной практики, индивидуальные задания, контрольно-измерительные
материалы учебной и производственной практики обучающихся по ФГОС СПО;
 составлять графики консультаций и доводить их до сведения обучающихся;
осуществлять руководство практикой своей подгруппы (ведение документации,
аналитических документов по итогам практики, заполнение журналов);
 проводить консультации обучающихся согласно графику консультаций;
выдавать направление на практику при условии отсутствия академических задолженностей;
устанавливать связь с руководителями практики от предприятия (организации,
учреждения);
осуществлять контроль над посещением обучающимися баз практик не реже двух раз в
неделю, вести лист контроля практики и по окончании практики сдавать его руководителю
учебно-производственной практики факультета, реализующего ООП СПО;
оказывать обучающимся методическую помощь при оформлении ими отчетной
документации по итогам практики;
 оценивать результаты выполнения обучающимися программы практики;
контролировать своевременную сдачу обучающимися отчетной документации о
прохождении практики;
оценивать отчеты обучающихся по практике, обобщать и анализировать данные по итогам
прохождения практики, и представлять руководителю учебно-производственной практики
письменный отчет о проведении практики вместе с замечаниями и предложениями по
совершенствованию практической подготовки обучающихся.

3. Обязанности студентов-практикантов
По окончании учебной практики обучающийся должен оформить отчет по практике.

Отчет обучающегося по практике должен максимально отражать его индивидуальную работу
в период прохождения учебной практики. Каждый обучающийся должен самостоятельно
отразить в отчете требования программы практики и своего индивидуального задания.

Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с планом практики и может
содержать: графические, аудио-, фото-, видео- материалы, подтверждающие практический
опыт, полученный на практике.

Отчет в обязательном порядке должен содержать следующие документы:
- письменный отчет, отражающий выполнение задания по учебной практике;
- аттестационный лист, дневник, характеристику, оформленные по образцу и

заверенные подписью руководителя практики от организации.
Отчет о практике является основным документом обучающегося, отражающим,

выполненную им во время практики, работу.

3.3. Информационное обеспечение обучения
Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в
образовательном процессе.

3.3.1. Основная литература

1. ЭБС «ЮРАИТ»: Масалова, Ю. А. Маркетинг персонала : учебное пособие для
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среднего профессионального образования / Ю. А. Масалова. — Москва : Издательство
Юрайт, 2022. — 321 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15108-4.
— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/496885

2. ЭБС «ЮРАИТ»: Коргова, М. А. Менеджмент. Управление организацией : учебное
пособие для среднего профессионального образования / М. А. Коргова. — 2-е изд., испр. и
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 197 с. — (Профессиональное образование).
— ISBN 978-5-534-12330-2. — Текст : электронный // ЭБСЮрайт [сайт]. — Режим доступа:
https://biblio-online.ru/bcode/447359

3. ЭБС «Лань»: Торопова, Н.Д. Организация производства на предприятии
общественного питания : учебное пособие / Н.Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. —
Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : электронный
// Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. — Режим доступа:
https://elanbook.com/book/119617

4. ЭБС «ЮРАИТ»: Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и
хлебобулочных изделий : учебник для среднего профессионального образования / О.
Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт,
2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07614-1.
— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/491476

5. ЭБС «Znanium»: Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий
и хлеба (ПМ.08) : учебное пособие / авт.-сост. Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. Клименко.
— Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 269 с. — (Среднее профессиональное образование).
— ISBN 978-5-222-35287-8. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/1276496

6. ЭБС «Znanium»: Апет, T.К. Технология приготовления мучных изделий: учебное
пособие / Т.К. Апет. — Минск: РИПО, 2019. — 351 с. - ISBN 978-985-503-908-3. -Текст:
электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1056285 - Текст: электронный.
- URL: http://znanium.com/catalog/product/1056285

Дополнительные источники:
1. ЭБС «ЮРАЙТ»: Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях

общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С.
Сологубова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 332 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный //
ЭБС Юрайт [сайт]. — Режим доступа: https://biblio-online.ru/bcode/429037

2. ЭБС «Znanium»: Организация производства на предприятиях общественного
питания : учеб. пособие / Е.Б. Мрыхина. — М. : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 176
с. — (Среднее профессиональное образование). - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog/product/1001262

3. Проблемы теории и практики управления (периодическое издание).
4. Общепит: Бизнес и искусство (периодическое издание)

Список литературы верен

Директор НБ М.В. Обновленская

Интернет-ресурсы: сайты
1. http://foodis.ru/Общепит. Информационный сайт. Материалы для организации работы

общественного питания
2. http://obshepitrussia.ru/ Общепит в России (сайт журнала)
3. https://new.enc.znanium.com/ Энциклопедия Znanium.com

https://urait.ru/bcode/496885
https://biblio-online.ru/bcode/447359
https://elanbook.com/book/119617
https://urait.ru/bcode/491476
https://znanium.com/catalog/product/1276496
http://znanium.com/catalog/product/1056285
https://biblio-online.ru/bcode/429037
http://znanium.com/catalog/product/1001262
http://foodis.ru/%d0%9e%d0%b1%d1%89%d0%b5%d0%bf%d0%b8%d1%82
http://obshepitrussia.ru/
https://new.enc.znanium.com/
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4. www.consultant.ru/law/podborki/sanpin obschestvennoe pitanie/. СанПиН общественное
питание

5. www.normdok.narod.ru. Нормативные документы по общественному питанию в России

3.4. Организация образовательного процесса
Занятия проводятся в учебных аудиториях и лабораториях, оснащенных

необходимым учебным, методическим, информационным, программным обеспечением.
В преподавании могут использоваться лекционные, практические и лабораторные

формы проведения занятий, интерактивные виды занятий: практикум, рейтинговая
технология оценки знаний студентов, информационно-коммуникационные технологии,
кейс-технологии, игровые технологии.

Реализация программы модуля предполагает проведение учебной практики в
организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки
обучающихся: в организациях сферы общественного питания, обеспечивающих
деятельность обучающихся в профессиональной области.

Обязательным условием допуска к учебной практике в рамках профессионального
модуля ПМ. 07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих
является освоение междисциплинарных курсов для получения первичных
профессиональных навыков в рамках данного профессионального модуля.

Проведение учебной практики предусматривается на 4 курсе во _2 семестре.
3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство

практикой:
Преподаватели: высшее профессиональное образование по профилю и опыт

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.

4. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙПРАКТИКИДЛЯИНВАЛИДОВИ
ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

4.1. В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом
обеспечивается:

1) для студентов с ОВЗ по зрению:
адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с учетом

особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному стандарту
доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG);

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими,
местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной
информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным
(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или
желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля);

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь;
обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный

шрифт или аудиофайлы);
обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку-

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки-
поводыря в часы обучения самого студента;

2) для студентов с ОВЗ по слуху:
дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их
размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения);

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;

http://www.consultant.ru/law/podborki/sanpin_obschestvennoe_pitanie/
http://www.normdok.narod.ru/
http://www.stgau.ru/


12

3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата,
материально-технические условия должны обеспечивать возможность беспрепятственного
доступа в учебные помещения, столовые, туалетные и другие помещения Университета, а
также их пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных
дверных проемов, лифтов, локальное понижение стоек-барьеров до высоты не более 0,8 м;
наличие специальных кресел и других приспособлений).

4.2. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с
другими студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях
Университета. Численность студентов с ОВЗ в учебной группе устанавливается до 15
человек.

4.3. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются
специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги
сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.

4.4. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом
обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде.

5. КОНТРОЛЬИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов учебной практики осуществляются с использованием
следующих форм и методов: Экспертное наблюдение и оценивание выполнения
практических работ; Экспертное наблюдение и оценивание выполнения работы
наставником; Экспертная оценка деятельности обучающегося: в процессе освоения
образовательной программы на практических занятиях и лабораторных работах;
Интерпретация результатов наблюдений за практической деятельностью обучающегося в
процессе освоения образовательной программы.

Результаты
(освоенные общие компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и методы
контроля и оценки

1.Понимать сущность и социальную
значимость своей будущей
профессии, проявлять к ней
устойчивый интерес.

-демонстрация интереса к будущей
профессии

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы

2.Организовывать собственную
деятельность, исходя из цели и
способов еѐ достижения
определѐнных руководителем

-выбор и применение методов и
способов решения
профессиональных задач в
области технологии
приготовления блюд и качества
выполнения работы

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы

3.Анализировать рабочую ситуацию,
осуществлять текущий и итоговый
контроль, оценку и коррекцию
собственной деятельности, нести
ответственность за результаты своей
работы

-решение стандартных и
нестандартных профессиональных
задач в области технологии
приготовления блюд

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
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программы

4.Осуществлять поиск и
использование информации,
необходимой для эффективного
выполнения профессиональных
задач

-эффективный поиск необходимой
информации;
-использование различных
источников, включая электронные

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы

5.Использовать информационно-
коммуникационных технологий в
профессиональной деятельности

-работа с электронной нормативно-
справочной литературой

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы

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

-взаимодействие с обучающимися,
преподавателями в ходе обучения

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы

7.Ставить цели, мотивировать
деятельность подчиненных,
организовывать и контролировать их
работу с принятием на себя
ответственности за результат
выполнения заданий.

-самоанализ и коррекция
результатов собственной
деятельности

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы

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

- организация самостоятельных
занятий при изучении
профессионального модуля

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы

9. Быть готовым к смене технологий
в профессиональной деятельности.

- анализ инноваций в области
технологии производства
приготовления сложной холодной
кулинарной продукции

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося в
процессе освоения
образовательной
программы
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6. ФОНДОЦЕНОЧНЫХСРЕДСТВ ДЛЯПРОВЕДЕНИЯПРОМЕЖУТОЧНОЙ
АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

6.1. Учебно-производственные задания по профилю специальности
1. Изучение правил выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при
приготовлении блюд и гарниров из овощей.
2. Изучение ассортимента блюд: капуста тушеная, рагу из овощей. картофельная запеканка, рулет
картофельный, голубцы овощные, перец, кабачки, баклажаны фаршированные.
3. Изучение ассортимента блюд: картофель отварной, картофельное пюре, картофель в молоке, овощи,
припущенные в молочном соусе.
4. Определение последовательности выполнения технологических операций при приготовлении блюд и
гарниров из вареных, припущенных овощей.
5. Изучение правил проведения бракеража.
6. Определение последовательности выполнения технологических операции при приготовлении блюд и
гарниров из тушеных, запеченных овощей.
7. Изучение ассортимента блюд: картофель жареный, картофель, жареный во фритюре, котлеты
морковные, котлеты картофельные, зразы картофельные.
8. Изучение ассортимента блюд: грибы в сметанном соусе, грибы в сметанном соусе запеченные.
9. Определение последовательности выполнения технологических операций при
приготовлении блюд и гарниров из жареных овощей.
10. Определение последовательности выполнения технологических операций при
приготовлении блюд из грибов.
11. Правила проведения бракеража. правила хранения и
требования к качеству, оформление, отпуск блюд.
12. Изучение требований к качеству овощных блюд
13. Изучение классификации супов.
14. Изучение ассортимент щей, борщей, рассольников
15. Определение последовательности выполнения
приготовлении щей, борщей, рассольников.
16. Изучение ассортимент супов
17. Определение последовательности выполнения
приготовлении супов картофельных с овощами.
18. Определение последовательности выполнения
приготовление супов картофельных с крупой и бобовыми.

технологических операции при

технологических операции при

технологических операции при

19. Определение последовательности выполнения технологических
приготовлении супов картофельных с макаронными изделиями.

операции при

20. Определение последовательности выполнения технологических операций при приготовлении супов с
крупами.
21. Изучение классификации соусов.
22. Приготовление мучных пассировок и бульонов для соусов.
23. Определение последовательности выполнения технологических
приготовлении соусов с мукой.

операций при

24. Определение последовательности выполнения
приготовлении соуса красного основного. Правила хранения и
требования к качеству.
25. Определение последовательности обработка рыбы.

технологических операции при
проведения бракеража. Правила

26. Определение последовательности выполнения технологических операций при
приготовлении полуфабрикатов из рыбы: для варки, для припускания, для жарки основным способом, для
жарки во фритюре.
27. Определение последовательности выполнения технологических операций при
приготовлении полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
28. Определение последовательности выполнения технологических операций при варке и жарке мяса.
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29. Определение последовательности выполнения при приготовлении тушеных, запеченных мясных блюд.



16

30. Определение последовательности выполнения технологических операций при
обработке домашней птицы.
31. Определение последовательности приготовления полуфабрикатов из филе птицы.
32. Изучение технологического оборудования и производственного инвентаря
33. Определение последовательности выполнения технологических операций при
приготовлении салатов, винегретов.
34. Определение последовательности выполнения технологических операций при

подготовке сырья.
6.2. Вопросы к дифференцированному зачету по учебной практике:
1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при

приготовлении блюд и гарниров из овощей.
2. Технологические операций
припущенных овощей.

при приготовлении блюд и гарниров из вареных,

3. Правила проведения бракеража.
4. Технологические операций
запеченных овощей.

при приготовлении блюд и гарниров из тушеных

5. Технологические операций при приготовлении блюд и гарниров из жареных овощей.
6. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд из

грибов.
7. Классификация супов.
8. Изучение ассортимент щей, борщей, рассольников
9. Последовательность выполнения технологических

операций при щей, борщей, рассольников.
10. Последовательность выполнения технологических

операций при супов картофельных с овощами.
11. Последовательность выполнения технологических

операций при супов картофельных с крупой и бобовыми.
12. Последовательность выполнения технологических

операций при супов картофельных с макаронными
изделиями.

13. Последовательность выполнения технологических
операций при супов с крупами.

14. Последовательность выполнения технологических
операций при соуса красного основного. Правила проведения бракеража. Правила хранения и
требования к качеству.

15. виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного
использования.

16. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении
полуфабрикатов из рыбы: для варки, для припускания, для жарки основным способом, для
жарки во фритюре.

17. Последовательность выполнения технологических операций при варке и жарке мяса,
18. Последовательность выполнения технологических операций приготовления тушеных,

запеченных мясных блюд.
19. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при

приготовлении салатов, винегретов.

Ведение дневника
Оценивается правильность формулировки цели учебной практики; обоснованность

конкретных задач, решаемых в ходе прохождения учебной практики, отраженных в
отчете; самостоятельность выполнения и творческий характер; четкость структуры
отчета, логичность изложения материала, полнота и правильность использования
литературных источников; наличие дневника и его содержание; соответствие выводов

операций при приготовлении

операций при приготовлении

операций при приготовление

операций при приготовлении

операций при приготовлении

операций при приготовлении
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поставленным целям и задачам; оригинальность полученных результатов и других
решений.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если верно сформулированы цели и задачи, применена

оригинальная методика их решения, полученные результаты имеют существенную
значимость, имеется внешняя оценка результатов прохождения учебной практики в виде
отзыва;

«Хорошо» – в случае, если цели и задачи сформулированы недостаточно полно,
применена правильная стандартная методика их решения, результаты значимы для
конкретного предприятия, имеется внешняя оценка результатов в виде отзыва;

«Удовлетворительно» – в случае, если цели и задачи сформулированы не в полном
соответствии, применена правильная стандартная методика, но при этом имеются
некоторые ошибки ее реализации, результаты не обладают большой значимостью и их
внешняя оценка отсутствует;

«Не удовлетворительно» – в случае, цели и задачи не сформулированы или
сформулированы
со значительными ошибками, отсутствуют обязательные элементы отчета, методика
решения задач не представлена либо полностью не соответствует решению данных задач,
обнаружен плагиат, работа носит преимущественно реферативный характер, результаты
не сформулированы или имеют низкую значимость.

Оформление и содержание отчета
Оценивается соответствие оформления текста отчета методическим указаниям, а

также соответствие библиографического списка и ссылок установленным стандартам;
орфографическая и пунктуационная грамотность.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если оформление всех составляющих отчета полностью

соответствует установленным требованиям, присутствуют оригинальные методы и
элементы оформления, изложение текста отчета не содержит существенных
грамматических и стилистических ошибок;

«Хорошо» – в случае, если оформление всех составляющих отчета
преимущественно соответствует установленным стандартам, но имеются некоторые
ошибки и погрешности, отсутствуют оригинальные методы и элементы оформления,
изложение текста отчета и дневника содержит некоторые грамматические и
стилистические ошибки;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются значительные отклонения от норм
оформления, текст отчета и дневник оформлены небрежно, изложение текста отчета
содержит значительные грамматические и стилистические ошибки;

«Неудовлетворительно» – в случае, если нормы оформления грубо нарушены,
текст отчета имеет небрежное оформление, изложение текста отчета содержит большое
количество значительных грамматических и стилистических ошибок.

Защита отчета по практике
Оценивается четкость, структура и убедительность доклада; полнота представления

отчета; знание предметной области; свободное владение материалом отчета; эрудиция;
правильность и полнота ответов на вопросы членов комиссии; готовность к дискуссии;
контактность; умение мыслить и пользоваться полученными знаниями, умениями и
навыками, сформированными при освоении образовательной программы.

По данному обобщенному критерию выставляются:
«Отлично» – в случае, если доклад имеет четкую, обоснованную структуру,

убедительно раскрыта целесообразность решения поставленных задач, полностью и
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доходчиво изложены этапы решения задач, четко сформулированы результаты и доказана
их значимость, обучающийся проявил высокую эрудицию и свободное владение
материалом отчета; ответы на вопросы и замечания четкие, обоснованные и полные,
проявлена готовность к дискуссии, высокий уровень владения сформированными
знаниями, умениями и навыками, что позволило ему решить широкий круг нетиповых
задач в ходе подготовки и защиты отчета по практике;

«Хорошо» – в случае, если доклад имеет достаточно четкую и обоснованную
структуру, сформулированные задачи изложены с некоторыми погрешностями, владение
материалом отчета достаточно свободное; ответы на вопросы и замечания
преимущественно правильные, но недостаточно четкие, уровень сформированных знаний,
умений и навыков достаточно высокий для решения типовых задач в ходе подготовки и
защиты отчета по практике;

«Удовлетворительно» – в случае, если имеются заметные погрешности в структуре
доклада, но задачи изложены в достаточной для понимания степени, владение материалом
отчета не вполне свободное, но достаточное; ответы на вопросы и замечания не полные,
на некоторые ответ не получен, знания, умения, навыки сформированы на базовом уровне;

«Неудовлетворительно» – в случае, если доклад имеет неубедительную структуру,
задачи, методы их решения и результаты не изложены и их эффективность не доказана,
владение материалом отчета слабое; на большую часть вопросов и замечаний ответы не
получены, отсутствуют профессиональные знания, умения и навыки.

7. МЕТОДИЧЕСКИЕУКАЗАНИЯДЛЯОБУЧАЮЩИХСЯПО
ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Специфика организации учебной практики обусловлена формой обучения студентов,
ее местом в подготовке специалиста среднего звена и временем, отведенным на учебную
практику рабочим учебным планом.

Содержание всех этапов практики должно обеспечивать обоснованную
последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной
профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями
ФГОС СПО.

Организация практики направлена на:
- выполнение федерального государственного образовательного стандарта среднего

профессионального образования;
- непрерывность, комплексность, последовательность, систематичность овладения

студентами профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики,
предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения,
преемственность всех этапов практики.

Для освоения учебной практики студенты должны:
− выполнить практические задания в полном объеме по разделам учебной практики;
− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за учебной

практикой во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний.
Посещение практических занятий для студентов является обязательным.
Уважительными причинами пропуска занятий является:
− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским

учреждением,
− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в

внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях,
− официально оформленное свободное посещение занятий.
Пропуски отрабатываются независимо от их причины.
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Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты
практического занятия во время консультаций по учебной практике.

Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме
индивидуальных заданий на практических занятиях.

8. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ,ИСПОЛЬЗУЕМЫХ
ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И
ИНФОРМАЦИОННЫХСПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИ НЕОБХОДИМОСТИ)

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер
соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус
Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA от
17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative Suite, Adobe Illustrator, Adobe InDesign,
Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fireworks, Adobe Photoshop, Lightroom,
Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A от 23.11.2018), ABBYY
FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD Идентификационный
номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop Extended CS3 (Certificate ID:
CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),
Adobe Illustrator CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), WinRAR (архиватор)
(Электронный ключ. Владелец копии: Stavropol State Agrarian University –EDU 900 PC usage
license от 20.11.2007), КонсультантПлюс-СК сетевая версия (правовая база) (Договор №
370/19 от 09.06.2019).

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем
используются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная
система управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань».
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9. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ,НЕОБХОДИМОЙ
ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ

ПРАКТИКЕ
№
п/п

Наименование специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

Оснащенность специальных помещений и
помещений для самостоятельной работы

1

Учебная аудитория для проведения
лекционных занятий Кабинет
технологического оборудования
кулинарного и кондитерского
производства
(аудитория№ 207А) (48 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, стол технологический - 3 шт.,
бланширователь - 1 шт., весы настольные - 2 шт.,
автоклав - 1 шт., котел пищеварочный - 1 шт.,
вакууматор - 1 шт., фризер - 1 шт., сепаратор - 2
шт., овощерезка - 1 шт., персональный компьютер
- 1 шт., жидкокристаллический телевизор - 1 шт.,
классная доска - 1 шт., учебно-наглядные пособия
в виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

2 Учебная аудитория для проведения практических занятий
3 Учебный кулинарный цех (аудитория

№114) (44 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, технологические столы - 5 шт.,
мясорубка - 1 шт., микроволновая печь - 1 шт.,
овощерезка - 1 шт., куттер - 1 шт., блендер - 1 шт.,
соковыжималка - 1 шт., весы настольные - 1 шт.,
камера холодильная - 1 шт., плита электрическая -
5 шт., сковорода - 5 шт., сотейник - 5 шт., доска
разделочная - 5 шт., кастрюля - 5 шт.,
гастроемкости - 15 шт., аэрогриль - 1 шт.,
льдогенератор - 1 шт., чайник электрический - 1
шт., персональный компьютер - 1 шт., телевизор -
1 шт., учебно-наглядные пособия в виде
презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

4

Лаборатория метрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

5 Лаборатория Учебная кухня
ресторана Адрес: 355019
Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523 к1

Место для презентации готовой кулинарной продукции
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Основное и вспомогательное технологическое
оборудование: Весы настольные электронные;

Пароконвектомат; Жарочный шкаф; Микроволновая
печь; Расстоечный шкаф; Плита электрическая;

Фритюрница; Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный; Шкаф морозильный; Шкаф
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шоковой заморозки; Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер; Блендер (ручной с

дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка;
Процессор кухонный; Слайсер;Машина для вакуумной
упаковки; Набор инструментов для карвинга; Стол
производственный с моечной ванной; Стеллаж
передвижной; Моечная ванна двухсекционная.

Учебные аудитории для самостоятельной работы студентов

6

1. Библиотека, читальный зал с
выходом в сетьИнтернет (площадь
–177 кв.м)
Главный учебный корпус (10219.0 кв.м.).
Адрес: 355017 Ставропольский край, г
Ставрополь, пер Зоотехнический, в
квартале 112.

1. Оснащение: специализированная мебель на
100 посадочных мест, персональные
компьютеры – 25шт., телевизор – 1шт., принтер
– 1шт., цветной принтер – 1шт., копировальный
аппарат – 1шт., сканер – 1шт.,Wi-Fi
оборудование, подключение к сети «Интернет»,
доступ в электронную информационно-
образовательную среду университета, выход в
корпоративную сеть университета.

7

2. Учебная аудитория№ 201 (площадь –
49 кв.м)
Учебно-научный корпус (3658.3 кв.м.).
Адрес: 355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523.

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, персональный компьютер – 1
шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт.,
классная доска – 1 шт., учебно-наглядные
пособия в виде презентаций, информационные
плакаты, подключение к сети «Интернет»,
выход в корпоративную сеть университета.

8 Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций

9

Лаборатория метрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
подключение к сети «Интернет», выход в
корпоративную сеть университета.

10 Учебная аудитория для текущего контроля и промежуточной аттестации

11
Лаборатория метрологии и
стандартизации
(аудитория № 106) (50,3 кв. м) Учебно-
научный корпус (3658.3 кв.м.). Адрес:
355019 Ставропольский край, г
Ставрополь, ул Серова, д 523

Оснащение: специализированная мебель на 25
посадочных мест, лабораторные столы - 6 шт.,
шкаф для реактивов - 1 шт., шкаф-витрина - 2 шт.,
сушильный шкаф (SNOL 58/350) - 1 шт.,
термостат INB 400, Memmert- 1 шт., вытяжной
шкафМВП- 001- 1 шт., поляриметр круговой СМ-
3- 1 шт., центрифуга универсальная Z-300- 1 шт.,
рефрактометр ИРФ-454Б2М - 1 шт., титровальная
установка КЕ БМ- 1 шт., лабораторные весы
VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с калибровочной
гирей F1 100 г - 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест
- 1 шт., персональный компьютер - 1 шт.,
телевизор - 1 шт., учебно-наглядные пособия в
виде презентаций, информационные плакаты,
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