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1. п а с п о р т  р а б о ч е й  п р о г р а м м ы  учебной практики
ПМ. 02.01 Организация приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

1.1. Область применения программы
Программа учебной практики -  является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10. Технология продукции общественного питания в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций(ПК):

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной ( домашней) птицы..
ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

1.2. Цели и задачи учебной практики:
Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей по 
основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, 
выполнение трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего 
освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 
компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 
расчет массы сырья и п/ф для сложных холодных блюд и соусов; 
проверки качества продуктов для сложных холодных блюд и соусов;
организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов; 
приготовление сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 
сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд



из рыбы, мяса и птицы;
декорирования блюд сложными холодными соусами;
контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов.

уметь:
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции; 
использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 
проводить расчеты по формулам;
безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных 
холодных блюд и соусов;
выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов; 
выбирать температурный временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов; 
оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами.

знать:
ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 
варианты сочетания хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими 
ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок
правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из 
мяса, рыбы и птицы;
способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, 
блюд из мяса, рыбы и птицы;
требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 
канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса , рыбы и птицы, соусов;
требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и 
заготовок для гих;
органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов; 
температурный, санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных 
закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;
ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;



правила соусной композиции сложных холодных соусов;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при 
приготовлении сложных холодных блюд и соусов;
технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 
варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 
методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и 
птицы, соусов;
варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы; 
варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;
технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов; 
варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из 
рыбы, мяса и птицы;
гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;
требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных блюд , соусов и заготовок к ним;
риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции ;
методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики ПМ. 02.01:
всего 72 часа



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Результатом освоения программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных 
практических профессиональных умений в рамках модулей по основным видам профессиональной деятельности 
(ВПД) Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции , в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата обучения

ПК 2.1.

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок .
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и
П К 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения
О К З . Принимать решения стандартных и не стандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения
ОК 5. Использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
О К 6 . Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7 Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с
ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься
О К 9 Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.



3.2. Тематический план учебной практики по ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление
сложной холодной кулинарной продукции

№п/п Виды работ на учебную практику Количество
часов

1 . Вводный инструктаж. Организация рабочего места. 6
2. Расчет массы сырья и п/ф для приготовления канапе, бутербродов, холодных блюд и закусок.. 6

3. Организация процесса приготовления легких и сложных холодных закусок. Безопасное 
пользование производственным оборудованием и инвентарем.

6

4. Технология приготовления канапе, бутербродов ,легких и сложных холодных закусок используя 
различные технологии приготовления.

6

5. Технология приготовления украшений для канапе, бутербродов и сложных холодных закусок. 6
6. Сервировка и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок 6
7. Подбор технологического оборудования и инвентаря для приготовления холодных блюд и 

закусок.
6

8. Технология приготовления сложных холодных блюд из мяса и птицы. Органолептическая оценка 
качества, методы контроля и безопасности приготовления блюд и закусок. Правила оформления и 
подачи сложных холодных блюд.

6

9. Правила оформления и подачи сложных холодных блюд из мяса птицы. 6
10. Подбор соусной композиции для приготовления различных соусов 6
11. Технология приготовления соусов. Варианты комбинирования различных способов 

приготовления соусов.
6

12. Технология приготовления сложных, холодных блюд из рыбы. Органолептическая оценка 
качества продуктов. Методы контроля качества продуктов. Правила оформления и подачи 
сложных холодных блюд.

6

Итого: 72



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4Л. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие учебного кабинета 
«Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства», учебного кулинарного цеха. 
Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест кабинета «Технологическое оборудование 

кулинарного и кондитерского производства»

Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест:
- рабочее место преподавателя;
- рабочие места обучающихся;
-производственные рабочие столы;
-инвентарь;
-циферблатные весы,
-холодильное оборудование,
-мясорубка
-электроплита,
-жарочный шкаф,
-микроволновая печь.

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса



Учебная практика проводится в учебном кабинете «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского 
производства», учебного кулинарного цеха преподавателями специальных дисциплин чередуясь с теоретическими 
занятиями в рамках профессионального модуля.

Учебную практику рекомендуется проводить при делении на подгруппы, что способствует индивидуализации и 
повышению качества обучения.

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 дифферинцированного зачета.

Результаты обучения
(основные умения в рамках ВПД)

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

иметь практический опыт:
разработки ассортимента сложных холодных блюд и 
соусов;
расчет массы сырья и п/ф для сложных холодных блюд и 
соусов;
проверки качества продуктов для сложных холодных 
блюд и соусов;
организации технологического процесса приготовления 
сложных холодных закусок, блюд и соусов; 
приготовление сложных холодных блюд и соусов, 
используя различные технологии, оборудование и 
инвентарь;

Экспертная оценка результатов деятельности 
обучающихся при выполнении работ на различных этапах 
учебной практики.
Экспертная оценка результатов деятельности 
обучающихся при выполнении промежуточной аттестации 
в форме зачета.



сервировки и оформления канапе, легких и сложных 
холодных закусок, оформления и отделки сложных 
холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
декорирования блюд сложными холодными соусами; 
контроля качества и безопасности сложных холодных 
блюд и соусов.




