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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Место учебной практики в структуре ППССЗ 

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

1.2. Цели и планируемые результаты учебной практики 

Учебная практика направлена на углубление первоначального практического опыта 

обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к 

самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной 

квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых форм и 

способствует формированию компетенций: 

OK 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качества 

OK 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

ОК 7Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 

результат выполнения заданий. 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ПК 1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции; 

ПК 1.2 Организовать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции; 

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

 

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести 

практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
- расчета массы мяса, рыбы и птицы для 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. 

 

Знать: 

З.1 ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени 

для сложных блюд; 

З.2 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от 

поставщиков, и методы определения их качества; 

З.3 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 
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З.4 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

З.5 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 

З.6. требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде; 

З.7 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости 

от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

З.8 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, 

домашней птицы и печени; 

З.9 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд; 

З.10 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 

З.11технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы; 

З.12 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

З.13 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд; 

З.14 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

З.15 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса; 

З.16 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде. 

Уметь: 

У.1 органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

У.2 принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

У.3 проводить расчеты по формулам; 

У.4выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

У.5 выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд; 

У.6 обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и 

хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

При разработке программы подготовки специалистов среднего звена и планировании 

учебной практики отдельных студентов результаты учебной практики конкретизируются на 

основе: 

- анализа требований соответствующих профессиональных стандартов; 

- анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда. 

- обсуждения с заинтересованными работодателями. 

 

1.3. Общий объем времени, предусмотренный для учебной практики 1 неделя 36 ч. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙПРАКТИКИ 

 

2.1. Тематический план 

 

Коды 
формируемых 

компетенций 

 

Тематика и вид работы 
 

Количество, час 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, 

ОК 9, ПК 1.1., 

ПК 1.2., ПК 1.3. 

Раздел 1. Подготовка мяса и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

 

18 

Раздел 2. Подготовка рыбы и приготовление 
полуфабрикатов для сложных блюд 

6 

Раздел 3. Подготовка домашней птицы для сложной 
кулинарной продукции 

12 

ВСЕГО, часов 36 

 
 

2.2. Содержание практики 

№ раздела, темы 

ПМ, МДК 

Содержание учебного 

материала 
(по разделам и темам) 

 

Виды работ по практике 
Объем 

часов 

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

Тема 

1.1.Характеристика 

сырья и 

полуфабрикатов из 

мяса для сложной 

кулинарной 

продукции 

Ассортимент 
полуфабрикатов из мяса 

и субпродуктов для 

сложных блюд 

Характеристика   и 

пищевая ценность мяса 

крупного рогатого  и 

мелкого скота 

Характеристика   и 

пищевая  ценность 

субпродуктов 

Основная характеристика 

и пищевая ценность 

тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей 

головы, утиной и 

гусиной печени 

 

 

 
Ознакомление с предприятием. 

Отработка с оборудованием, 

инвентарем,  инструментами, 

мясного цеха. Инструктаж по 

технике безопасности, охране 

труда, противопожарной 

безопасности и производственной 

санитарии.и   гигиены, 

безопасности труда, организацией 

рабочих мест. 

 

 

 

 

 

 

 
6 

Тема 1.2. Тема 1.2. 

Организация 
приемки мяса 

Правила  оформления 

заказа на продукты со 

склада и    приема 

продуктов со склада и от 

поставщиков, и методы 

определения их качества 

Требования   к качеству 

туш крупного рогатого и 

мелкого скота; 

Требования к качеству 

тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей 

 

 

Освоение приемом кулинарного 

разруба туш, обвалки отрубов, 

выделение частей мяса, их 

зачистки, сортировки, получение 

крупнокусковых полуфабрикатов. 

Дублирование на рабочих местах. 

 

6 

Тема 1.3. 
Технологический 

процесс 

механической 

кулинарной 

обработки мяса 

 

 

 

6 
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 головы; 
Требования к 

безопасности  хранения 

туш крупного рогатого и 

мелкого скота; 

Механические  способы 

обработки кулинарной 

продукции 

Методы обработки и 

подготовки мяса для 

приготовления сложных 

блюд; 

Требования к 

безопасности хранения 

тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей 

головы в охлажденном и 

мороженом виде 

  

Тема 1.4. 
Технологический 

процесс 

приготовления 

полуфабрикатов из 

мяса для сложных 

блюд 

Основные критерии 
оценки качества 

подготовленных 

полуфабрикатов из мяса 

Технология 

приготовления начинок 

для фарширования мяса; 

Варианты подбора 

пряностей и приправ при 

приготовлении 

полуфабрикатов из мяса; 

Полуфабрикаты из 

говядины: 

крупнокусковые, 

порционные  и 

мелкокусковые 

полуфабрикаты; 

Полуфабрикаты  из 

баранины и свинины: 

крупнокусковые, 

порционные    и 

мелкокусковые 

полуфабрикаты; 

Требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения 

полуфабрикатов из мяса; 

Правила охлаждения и 

замораживания 

подготовленных 

полуфабрикатов из мяса; 

Полуфабрикаты  из 

рубленого  мяса: 

натуральной рубленной 

Отработка навыков приготовления 

полуфабрикатов крупнокусковых, 

мелкокусковых, из рубленой и 

котлетной массы. Дублирование 

на рабочих местах. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
6 
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 массы и изделий из 

котлетной  массы  с 

хлебом 

  

Тема 2.3. 
Технологический 

процесс 

механической 

кулинарной 

обработки рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Методы обработки и 

подготовки рыбы для 

приготовления сложных 

блюд; 

Виды  технологического 

оборудования  (машина 

для очистки рыбы и др.) 

и производственного 

инвентаря и   его 

безопасное 

использование   при 

подготовке 

Способы минимизации 

отходов при подготовке 

рыбы для приготовления 

сложных блюд; 

Обработка     рыбы 

(оттаивание  мороженой 

рыбы, вымачивание 

соленой рыбы и т.д.); 

Обработка   нерыбного 

водного сырья 

Особенности   обработки 

некоторых видов рыб с 

костным скелетом; 

Особенности   обработки 

рыбы с костно-хрящевым 

и хрящевым скелетом; 

Обработка   рыбы с 

костным скелетом 

Отработка навыков обработки 

рыбы с костным и хрящевым 

скелетом. Дублирование на 

рабочих местах. 
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Тема 3.3. 
Технологический 

процесс 

механической 

кулинарной 

обработки 

домашней птицы 

Методы обработки и 

подготовки домашней 

птицы для 

приготовления сложных 

блюд; 

Организация   работы 

птицегольевого цеха; 

Обработка субпродуктов; 

Способы минимизации 

отходов при подготовке 

домашней  птицы для 

приготовления сложных 

блюд; 

Обработка домашней 

птицы (гуся, утки, 

птицы); 

Виды технологического 

оборудования (для 

опаливания птицы и др.) 

Отработка приемов механической 

кулинарной обработки птицы, 

дичи, кролика. Дублирование на 

рабочих местах. 

 

 

 

 

 

 

 

 
6 
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 и производственного 

инвентаря и  его 

безопасное 

использование  при 

подготовке домашней 

птицы 

  

Тема 3.4. 
Технологический 

процесс 

приготовления 

полуфабрикатов из 

домашней птицы 

для сложных блюд 

Способы расчета 

количества необходимых 

дополнительных 

ингредиентов    в 

зависимости от массы 

домашней птицы; 

Основные  критерии 

оценки качества 

подготовленных 

полуфабрикатов из 

домашней птицы и 

печени; 

Технология 

приготовления начинок 

для фарширования 

домашней птицы; 

Требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения 

полуфабрикатов из 

домашней птицы; 

Приготовление 

порционных, 

мелкокусковых, 

рубленых 

полуфабрикатов из 

домашней птицы и 

способы формовки 

тушек; 

Варианты подбора 

пряностей и приправ при 

приготовлении 

полуфабрикатов из 

домашней птицы 

Отработка навыков приготовления 

полуфабрикатов из птицы. 

Приготовление котлетной массы 

из птицы и изделий из нее. 

Дублирование на рабочих местах 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
6 

ВСЕГО, часов 36 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ: 

 

3.1. Место и время проведения учебной практики 

Учебная практика проводится на базе ФГБОУ ВО «Якутская ГСХА» лаборатория 
«Ученый кулинарный цех» 

 
3.2. Требования к документации, необходимой для проведения учебной практики: 

— положение о учебной практике студентов, осваивающих ППССЗ СПО; 

— программа практики; 

— учебный план. 

3.3. Материально-техническое обеспечение 
 

 
 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины 

(модуля), 

практик в 

соответствии с 
учебным планом 

 

Наименование 

специальных* помещений 

и помещений для 

самостоятельной работы 

 
Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

1 Учебная практика 

01.01 

Технология 

приготовления 

полуфабрикатов 

для сложной 

кулинарной 

продукции 

Лаборатория «Учебный 

кулинарный цех» № 2.216 

 

Главный учебно – 

лабораторный корпус, 

Республика Саха (Якутия), 

г.Якутск, ш.Сергеляхское, 3 

км, д.3. 

1. Параконвектомат с подставкой из 

нерж стали 

2. Производственные столы – 8шт 

3.Моечные ванны – 6 шт 

4.Весы настольные – 3шт 

5.Индукционные плиты (1 

конфорочная) – 3шт 

6. Миксеры планетарные – 3шт 

7.Холодильники бытовые – 3шт 

8.Стеллажи из нерж стали 4-х 

уровневые 

Инвентари: инвентарь: 

гастроемкостьGN 1/1,1/2,1/4, набор 

кастрюль, сотейник с ручкой, 

сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора 

разделочных досок (желтая, синяя, 

зеленая, красная, белая, коричневая), 

венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь 21см, миска 

коническая нерж сталь 2,5 24см, 

миска нерж сталь 22см ммисканерж 

сталь 20см, миска нерж сталь 18см, 

миска нерж сталь 16см, нож 

филейный гибкий 16см, нож для 

рыбы гибкий 17см, нож поварской 

20см, нож для очистки овощей 8см, 

терка. сито с ручкой нерж сталь 25см, 

скалка металлическая, силиконовые 

кисти, силиконовые лопатки, нож для 

пиццы, половники на 250мл и на 

500мл, ножницы, тарелка белая 

глубокая,   тарелка   белая   плоская, 
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   корзина для мусора. 
общая  зона:  шкаф  шоковой 

заморозки, кулер,   столы  для 

презентации,  микроволновая печь, 

фритюрница,   мясорубка,  блендер, 

слайсер,  машина  для  вакуумной 

упаковки, стол производственный. 

склад: стол производственный, весы, 

холодильный шкаф, моечная ванна, 

доска разделочная,  корзина  для 

мусора, стул. 

дегустационная зона №1 

стол переговорный, стул, корзина для 

мусора, вилки нержавеющие. 

дегустационная зона№2 

стол переговорный, стул, корзина для 

мусора, вилки нержавеющая 

гардеробная: вешалка, стулья 

Учебная мебель: 
1.Стол для преподавателя – 1шт 

2.Стул для преподавателя – 1шт 

  Компьютерный класс № 

1.217 

 

Главный учебный корпус, 

Республика Саха (Якутия), 

г.Якутск, ш.Сергеляхское, 3 

км, д.3. 

Учебная мебель: 
1. Стол письменный для студентов – 

6шт 

2. Стол письменный для 

преподавателя – 1 шт 

3. Стулья – 29шт 

4. Стол компьютерный – 16шт 

5.Стенд информационный из ПВХ – 

2 шт 

Оборудование: 

1.Компьютер студенческий: (С/Б 

Neon 230, 19" LGFlatronW1934S-SN) 

– 15шт 

2.Стол преподавательский – 1шт 

3.Проектор (EP752, DPL, 1024х788, 

2800 ANStLm, 2200:1) – 1шт 

4.Ноутбук (AserAspire) – 1 шт 

5.Звуковое оборудование 

(FenderPassportP250) – 1шт 

6.Экран (Starflex,150х150) – 1 шт 

Программное обеспечение: 

Windows 7 Лицензия 68175250 

№ лицензиата 98185460ZZE1903 от 

06.03.2017 г. 

MicrosoftOffice 2016 

Сублицензионный договор ГК 1009 

от 11.11.2016 г. 

Kaspersky Endpoint Security for 

Business от 28.04.2018 

AdobeReader 

ПО «Визуальная студия 
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   тестирования». Комплекс для 

создания тестов и тестирования 

 

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

 

Основная литература: 

 
 

№ 

 
Наименование 

 
Авторы 

Год и 

место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

 
Семестр 

Количество 
экземпляров 

В 
библиотеке 

На 
кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация 

обслуживания на 

предприятиях 

общественного 
питания 

Г. С. 
Сологубова.. 

ЭБС 
Юрайт 

2018 

1,2,3 1 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

2 Технология 

продукции 

общественного 

питания 

И. В. 
Васильева, 

Е. Н. 

Мясникова, 
А. С. 

Безряднов 

ЭБС 
Юрайт 

2017 

1,2,3 1 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

3 Сборник рецептур 

блюд для 

предприятий 

общественного 

питания на 

производственных 

предприятиях и в 

учебных 
заведениях 

справ. — ЭБС 
Лань, 

2017 

1,2,3 1 ЭБС Лань ЭБС 
Лань 

 

Дополнительная литература 

1. Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания на 

производственных предприятиях и в учебных заведениях [Электронный ресурс] : справ. — 

Электрон.дан. — Санкт-Петербург : , 2017 (ЭБС Лань) 

2. Закон РФ «О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999. 

№52 ФЗ(изменения 30.12.2001); 

3. Санитарно эпидемиологические требования к организациям общественного питания 

СП 2.3.6.1079-01.2.3.6 Организация общественного питания (ред.10.06.2016); 

4. Закон о защите прав потребителя от 07.02.1992 №2300-1 от 01.05.2017; 

5. Закон РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000. №29 ФЗ. 
 

Журналы: 

«Ресторанные ведомости» 

«Птица и птицепродукты» 

«Мясная индустрия» 
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Перечень электронных ресурсов: 

 
 

№ 
 

Наименование 

1 Национальный цифровой ресурс Руконт: http://rucont.ru/collections/1122 

2 Электронный ресурс издательства «ЮРАЙТ»; 

3 Электронный каталог Научной библиотеки ЯГСХА на АИБС «Ирбис64»; 

4 Электронный ресурс издательства «Лань» 

5 Научная электронная библиотека Elibrary.ru; 

6 Сайт библиотеки: http://nlib.ysaa.ru/; 

7 Moodle.ysaa.ru 

 

Перечень информационных справочных систем: 

№ Наименование 

1 справочно- правовая система Консультант Плюс, версия Проф; 

2 федеральный портал Российское образование http://www.edu.ru/; 

http://rucont.ru/collections/1122
http://nlib.ysaa.ru/
http://www.edu.ru/
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3.5. Требования к руководителям практики: 

 

- согласовывает программу практики, планируемые результаты практики, задание на практику с 

руководителями практики от образовательного учреждения; 

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

видам работ; 

- проводит инструктивно-методическое занятие по прохождению практики; 

- осуществляет контроль соблюдения сроков практики и ее содержанием; 

- оказывает методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных заданий, 

сборе материалов к отчету, в оформлении отчета по практике; 

- оценивает результаты выполнения практикантами программы практики; 

- контролирует сдачу студентами отчётов по практике и участвует в проведении аттестации по 

итогам практики; 

- сдает отчет о проделанной работе со студентами в период прохождения практики. 

 

3.6. Требования к студентам при прохождении практики: 

Студенты при прохождении практики в организациях обязаны: 
- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- добросовестно относиться к выполнению поручений, обусловленных практикой; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности; 

- подготовиться к защите отчета по практике, экзамену по профессиональному модулю. 

При отсутствии возможности освоить отдельные виды работ по практике в организацию 

студент самостоятельно изучает их, используя соответствующую нормативно-правовую и 

учебную литературу, и заносит проработанный материал в отчет. В процессе прохождения 

практики каждый студент в хронологическом порядке ведет ежедневный учет проделанной 

работы в дневнике прохождения практики в форме кратких записей о выполненных 

мероприятиях. 

 

3.7. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 
- соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего трудового распорядка; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к отчету по практике 

Формой отчетности студента по учебной практике является письменный отчето 

выполнении работ и приложений к отчету, свидетельствующих о закреплении знаний, умений, 

приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, 

освоении профессионального модуля. 

Студент защищает отчет по практике. По результатам защиты студентами отчетов 

выставляется зачет по практике. 

Практическая часть отчета по практике включает главы и параграфы в соответствии с 

логической структурой изложения выполненных заданий по разделам курса. 

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих 

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

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

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

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

интервал - полуторный, гарнитура – Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль. 
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4.2. Оценочные средства 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у 

обучающихся сформированности компетенций. 

 

Результаты (освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку мяса и 

приготовление 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

Соответствие изготовленных 

полуфабрикатов из мяса 

требованиям нормативно 

технологической документации 

для сложной кулинарной 

продукции 

Защита отчетов 
 

Итоговый контроль: 

дифференцированный 

зачет 

ПК 1.2. Организовывать 

подготовку рыбы и 

приготовление 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

Соответствие изготовленных 

полуфабрикатов из рыбы 

требованиям нормативно 

технологической документации 

для сложной кулинарной 

продукции 

ПК 1.3.Организовывать 

подготовку домашней птицы 

для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

Соответствие изготовленных 

полуфабрикатов из домашней 

птицы требованиям нормативно 

технологической документации 

для сложной кулинарной 

продукции 
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