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1 .ОБЩАЯХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ 01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики 

В результате изучения учебной практики обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции                                 

Код Уметь 

Перечень общих компетенций 

ОК 1 Распознавать задачу и( или) проблему в профессиональном и (или) социальном 

контексте; анализировать задачу и (или) проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи (или) проблемы; составить 

план действия; определить необходимые ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

ОК 2 Определять задачи для поиска информации; определять необходимые 

источники информации; планировать прогресс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

ОК 3 Определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 4 Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

ОК 7. Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии 

 

Перечень профессиональных компетенций 

 

ПК 1.1 Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырьё, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 
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инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; мыть 

после использования технологическое оборудование и убирать для хранения 

съёмные части; соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съёмных частей технологического оборудования; безопасно 

править кухонные ножи; соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его 

обработки; включать и подготавливать к работе технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; оценивать наличие, определять объём заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием электронного документооборота; 

пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; проверять 

органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов; сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения 

особо скоропортящихся продуктов; обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением товарного соседства; осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

ПК 1.2 распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения безопасности; 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

различать пищевые и непищевые отходы; 

подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых 

отходов; 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

ПК 1.3 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы 
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в измельченном виде; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

ПК 1.4 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 

Рекомендуемое количество часов на освоение учебной практики: 72 часа 

Промежуточная аттестация (Дифференцированный зачёт) 
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