
Учебная практика по ПМ.01 
Виды работ:  

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 полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  
(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 
продуктом.  

4. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 
соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 
охраны труда. 

8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
с учетом  условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 
полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов  с 
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 
(комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, эффективное 
использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 





контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 
учебной практики в условиях организации питания). 

18. 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 


