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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

УП 01.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

      1.1. Область применения программы учебной практики: 
В результате прохождения учебной практики обучающийся должен осво-

ить основной вид деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимен-
та» и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыб-
ного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика-
тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика-
тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика 

 
1.1.2. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

менительно 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 личност-

ное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле-

гами, 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 осо-

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания не-
обходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Использовать информационные технологии в профессиональной деятель-
ности 

ОК.11 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 
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1.1.3. В результате освоения программы учебной практики  студент должен: 
 

Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-
измерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 
вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнооб-
разного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатиро-
вать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами; 
 распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 
(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его 
вида, кондиции, технологических свойств, рационального исполь-
зования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрика-
тов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, фили-
тировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ-
ного использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного 
применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упа-
ковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 
пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрика-
тов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 
осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

 
 
1.2. Количество часов, отводимое на освоение программы учебной практики- 72 ч 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.01.01. 
2.1. Структура рабочей программы учебной практики УП.01.01.  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 
 

Коды 
профес-

сио-
нальных 
компе-
тенций 

Наименования разделов программы учебной практики Объем, час. 

ОК 01-
11,ПК 
1.1- 1.4 

Раздел 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации по-
луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 12 

ОК 01-
11,ПК 
1.1- 1.4 

Раздел  2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
59 

 Дифференцированный зачет 1 
 Всего: 72 
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2.2 Тематический план и содержание программы учебной практики  УП.01.01.Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе с учетом рабочей программы      
воспитания 
 
 

Наименование разде-
лов и тем программы 

учебной практики 

Содержание работы 
 

Объем в 
часах 

Формы и методы контроля 

ПК 
 

1 2 3 4 5 
Раздел 1. Организация процессов обработки сырья, приготовле-

ния и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий разнообразного ассортимента 

12 
ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4  

 Тема 1.1. 
Организация и тех-
ническое оснащение 
работ по обработке 
овощей и грибов, ры-
бы и нерыбного вод-
ного сырья, приго-
товлению полуфаб-
рикатов из них 

Оценивать наличие, проверять годность тради-
ционных видов овощей, плодов и грибов, пряно-
стей, приправ органолептическим способом. 
Оценивать наличие, проверять качество живой, 
охлажденной и мороженой, а также соленой ры-
бы, нерыбного водного сырья. 

6 

ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 

 
 

Тема 1.2. 
Организация и тех-
ническое оснащение 
работ по обработке 
мясных продуктов, 
домашней птицы, ди-
чи, кролика, приго-
товления полуфабри-
катов из них 

 Оценивать наличие, проверять качество говя-
жьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, 
туш баранины перед разделкой, крупнокусковых 
полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика перед обработ-
кой 

6 

ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной  
практики 

Раздел  2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из 60 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4  
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него 
Тема 2.1. 
Обработка, нарезка, 
формовка овощей и 
грибов 

Обрабатывать различными способами с учетом 
рационального использования сырья, материа-
лов, других ресурсов традиционные виды ово-
щей, плодов и грибов (вручную и механиче-
ским способом). Владеть приемами минимиза-
ции отходов при обработке сырья. Измельчать 
пряности и приправы вручную и механическим 
способом 
 

6 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 

Нарезать вручную и механическим способом 
различными формами, подготавливать к фар-
шированию традиционные виды овощей, пло-
дов и грибов. 
 Изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода полуфабрикатов.  
 Осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в процессе приготовления полуфабрикатов с 
учетом принятых норм взаимозаменяемости 

6 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 

 Охлаждать, замораживать, вакуумировать об-
работанные овощи, плоды и грибы. 
 Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, 
предохранять от потемнения обработанные 
овощи и грибы, удалять излишнюю горечь 
 

6 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 

Оценивать качество обработанных овощей, 
плодов и грибов. Нарезать вручную и механи-
ческим способом различными формами, подго-
тавливать к фаршированию традиционные ви-
ды овощей, плодов и грибов 
 

 
 

6 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий  учебной 
практики 
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 Тема 2.2. 
Обработка рыбы и не-
рыбного водного сы-
рья  

Размораживать мороженую потрошенную и 
непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промыш-
ленного производства, нерыбное водное сырье. 
Обрабатывать различными методами рыбу с 
костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйча-
тую, округлой и плоской формы). 
 

6 

ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 

Тема 2.3 
Приготовление полу-
фабрикатов из рыбы 

Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным 
скелетом для варки, припускания, жарки (ос-
новным способом, на гриле, во фритюре), ту-
шения и запекания: целая тушка с головой, це-
лая без головы; порционные куски обработан-
ной рыбы плоской и округлой формы (стейки, 
кругляши, порционные куски не пластованной 
рыбы); порционные куски из различных видов 
филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» 
из пластованной рыбы. Изменять закладку 
продуктов в соответствии с изменением выхода 
полуфабрикатов.  
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в процессе приготовления полуфабрикатов с 
учетом принятых норм взаимозаменяести. 
Оценивать качество полуфабрикатов  органо-
лептическим способом 

6 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий  учебной 
практики 

 Готовить полуфабрикаты из рыбной котлетной 
массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и 
др.).  
Изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода полуфабрикатов.  
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в процессе приготовления полуфабрикатов с 

6 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 
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учетом принятых норм взаимозаменяемости. 
Оценивать качество полуфабрикатов  органо-
лептическим способом 

 
 Охлаждать, замораживать, вакуумировать по-
луфабрикаты из рыбы, рыбной котлетной мас-
сы. 
Хранить обработанную рыбу и полуфабрикаты 
из нее  в охлажденном и замороженном виде.  

6 ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 

 Тема 2.4 
Обработка, подготов-
ка мяса, мясных про-
дуктов. Приготовле-
ние полуфабрикатов 
из мяса, мясных про-
дуктов 

Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных про-
дуктов крупнокусковые, порционные, мелко-
кусковые. Готовить полуфабрикаты из мясной 
рубленой массы с хлебом и без. Порциониро-
вать (комплектовать) обработанное сырье, по-
луфабрикаты из него. Упаковывать на вынос 
или для транспортирования. 
 Изменять закладку продуктов в соответствии      
изменением выхода полуфабрикатов.  
 

6 
 

ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 
 

экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 
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Тема 2.5 
Обработка домашней 
птицы, дичи, кролика. 
Приготовление полу-
фабрикатов из до-
машней птицы, дичи, 
кролика 

Проводить заправку тушек домашней птицы, 
дичи, подготовку к последующей тепловой об-
работке. Готовить порционные и мелкокуско-
вые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, 
кролика. Хранить обработанную домашнюю 
птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в 
охлажденном и замороженном виде. Порцио-
нировать (комплектовать) обработанное сырье, 
полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос 
или для транспортирования 
 
 

5 
 

ОК 01-11,ПК 1.1- 1.4 экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выпол-
нения заданий учебной 
практики 

Дифференцированный зачет 
 

1   

ИТОГО 
 

72   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 
3.1. Для реализации программы учебной практики, предусмотрено следующие по-

мещение. Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с  примерной программой 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

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

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 
 

3.3 Печатные издания: 
Разработчики ПООП СПО: 

1.Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник для студентов учреждений сред. проф. обра-
зования / Н.А. Анфимова-Москва.:Академия, 2020.-400с.- ISBN 978-5-4468-8633-3 

2.Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов: учебное пособие для среднего профес-
сионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., 
испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 208 с. — (Профессиональное обра-
зование)   // ЭБС Юрайт [сайт] — URL: https://urait.ru/bcode/453802  

3. 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, 2020. — 268 с. — 
(Профессиональное образование)  // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/452945  

4.Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 
среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 695 с. — (Профессиональное образование)  // ЭБС 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/456684  

5. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка: учеб-
ное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, 
Е. А. Солодова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 217 с. — 
(Профессиональное образование)  // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/452852  

6. Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. Доготовоч-
ные цеха и торговые помещения: учебное пособие для среднего профессионального обра-
зования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2020. — 231 с. — (Профессиональное образование)  // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/452951  

 

 

https://urait.ru/bcode/453802
https://urait.ru/bcode/452945
https://urait.ru/bcode/456684
https://urait.ru/bcode/452852
https://urait.ru/bcode/452951
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4. Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики  

Код и наименование профессиональных 
и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

ПК 1.1, ОК 01-11 
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

 
 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 
места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-
дартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и 
техники безопасности: 
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование обору-
дования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соот-
ветствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, 
виду и способу приготовления полуфабрикатов); 
– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, ин-
вентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 
– соответствие содержания рабочего места требованиям стандар-
тов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 
– своевременное проведение текущей уборки рабочего места по-
вара; 
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств; 
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 
оборудованием; 
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной ма-
шине), организации хранения кухонной посуды и производственного 
инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 
– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 
человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации тех- 
нологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и ре-

Текущий контроль: 
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения заданий 
учебной практики 

 
Промежуточная атте-
стация: 
экспертная оценка вы-
полнения заданий 
дифференцированного 
зачета  
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гламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гиги-
ене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 
ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 
продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
ПК 1.2, ОК 01-11 

Осуществлять обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-
ного сырья, мяса, домашней птицы, ди-
чи, кролика.  

 
ПК 1.3, ОК 01-11 

Проводить приготовление и подготовку 
к реализации полуфабрикатов разнооб-
разного ассортимента для блюд, кули-
нарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья. 

 
ПК 1.4, ОК 01-11 

Проводить приготовление и подготовку 
к реализации полуфабрикатов разнооб-
разного ассортимента для блюд, кули-
нарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика. 
 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ин-
гредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание не-
доброкачественных продуктов; 
– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и при-
готовлении полуфабрикатов действующим нормам; 
– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приго-
товления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки 
сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, 
продуктов, его количеству, требованиям рецептуры); 
– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 
ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приго-
товления полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, ре-
гламентам; 
– соответствие процессов обработки сырья и приготовления по-
луфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и тех-
нике безопасности: 
− корректное использование цветных разделочных досок; 
− раздельное использование контейнеров для органических 
и неорганических отходов; 
− соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 
с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, рабо-
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та в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение но-
жей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегу-
стация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холо-
дильнике); 
− адекватный выбор и целевое, безопасное использование обору-
дования, инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 
– соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабри-
катов требованиям рецептуры; 
– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода по-
луфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 
ее требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требова-
ниям рецептуры; 
– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функ-
циональные емкости для хранения и транспортирования; 
– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов 
для отпуска на вынос 
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