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Содержание календарно-тематического плана 

 

Производственная практика 

№ раздела 

Наименование разделов 

ПМ, 

тем практики 

Объем 

времени 

на 

освоение 

ПМ 

№ 

занятия 

Наименование темы занятия 

(видов работ) 

Кол-во 

часов на 

занятие 

Дата проведения 

занятия 

Всего 

часов 
План Факт 

 
Раздел 1 

ПМ.01. Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

72  

ПК.01.01. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

6 
1 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

обработке, нарезке, формовке 

традиционных видов и экзотических 

видов овощей, грибов, обработке 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса. домашней птицы, дичи, 

кролика. 

6 
  



ПК.01.02. Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

30 

2 

Организация рабочего места, 

обработка и нарезка клубнеплодов, 

корнеплодов и луковых 

овощей.Обработка и нарезка 

капустных и плодовых овощей. 

6 
  

3 

Подготовка овощей для 

фарширования.Обработка сушеных, 

замороженных овощей. Подготовка 

пряностей, приправ к приготовлению 

блюд. Обработка грибов. 

6 
  

4 
Первичная обработка чешуйчатой 

рыбы с костным скелетом. 
6 

  

5 

Первичная обработка бесчашуйчатой 

рыбы, рыбы с хрящевым скелетом 

(осетровых пород). 

6 
  

6 

Первичная обработка других видов 

рыб. Обработка нерыбного водного 

сырья. 

6 
  

ПК.01.03. Проводить 

приготовление и подготовку 

к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

12 

7 
Приготовление полуфабрикатов из 

рыбы для варки, жарки, припускания. 
6 

  

8 

Приготовление рыбной котлетной 

массы и полуфабрикатов из нее.  

Подготовка рыбы к фаршированию. 

6 
  



ПК.01.04. Проводить 

приготовление и подготовку 

к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи 

18 

9 

Механическая кулинарная обработка 

мяса свинины, говядины, баранины. 

Приготовление крупнокусковых 

полуфабрикатов из мяса свинины, 

говядины, баранины. 

6 
  

10 

Приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов из 

мяса свинины, говядины, 

баранины.Приготовление 

полуфабрикатов из натурально 

рубленой и котлетной массы. 

6 
  

11 

Механическая кулинарная обработка 

сельскохозяйственной птицы, 

пернатой дичи, кролика. Обработка 

субпродуктов из птицы. 

Приготовление полуфабрикатов из 

сельскохозяйственной птицы. 

Приготовление полуфабрикатов из 

дичи и кролика. Хранение 

полуфабрикатов. 

6 
  

 
12 Дифференцированный зачет 6 
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