
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ БУРЯТИЯ 

ГАПОУ РБ «Бурятский республиканский многопрофильный техникум  

инновационных технологий» 

 
 

Утверждена приказом директора  
ГАПОУ РБ «Бурятский республиканский 
многопрофильный техникум инновацион-

ных технологий»  
№ 201 от 01.10.2015 г. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРАКТИКИ  

 
ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

 
ПМ.05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

2011 г. 
  

 

 



 2 

 



 3 

СОДЕРЖАНИЕ 

 
 Стр. 

 
1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ …………………………………………………………… 
 

4 

2. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ЧАСОВ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ …… 
 

5 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ …………………………………………………………………………………. 
 

 
6 

 



 4 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
 

Учебным планом и программой профессионального модуля предусмотрено 
проведение  учебной и производственной практики.  

Целью практики является: 
1. комплексное освоение обучающимся всех видов профессиональной деятель-

ности по профессии; 
2. формирование профессиональных компетенций обучающихся; 
3. приобретение обучающимся опыта практической работы. 
 

 
В процессе прохождения практики у обучающихся формируются следующие 

компетенции: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 
и домашней птицы. 

ПК 2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов 
из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

ПК 3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ОК 1. Понимать  сущность  и  социальную  значимость  своей  будущей  про-
фессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и спосо-
бов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. 
Анализировать  рабочую  ситуацию,  осуществлять  текущий  и  итого-
вый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять  поиск  информации,  необходимой  для эффективного 
выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать  в  команде,  эффективно  общаться  с  коллегами,  руковод-
ством, клиентами. 

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 
санитарное состояние. 

 
Результатом прохождения практики по профессиональному модулю является 

приобретение практического опыта: 
обработки сырья; 
приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы. 
 
 

 



 

2. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ЧАСОВ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
«Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» 
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3 
5 162 60 26 34 - 

6 144 - - - - 

Всего: 306 60 26 34 - 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Тематический план практики  

Учебная практика 
 

№ 
п/п 

Виды работ 

1 Организация работы и рабочего места в мясном и горячем цехе. 
2 Кулинарная  разделка,  обвалка и  приготовление  натуральных  полуфабрикатов  из 

говяжьей полутуши. 
3 Кулинарная  разделка,  обвалка  и  приготовление  натуральных полуфабрикатов  из 

бараньей и свиной туши. 
4 Приготовление  натуральной  рубленой  и  котлетной  массы  и  полуфабрикатов  из 

неё. 
5 Обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них. 
6 Кулинарная разделка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы. 
7 Приготовление и оформление отварных и припущенных мясных блюд. 
8 Приготовление и оформление тушеных и жареных блюд из мяса. 
9 Приготовление и оформление запеченных блюд из мяса. 
10 Приготовление и оформление блюд из рубленной и котлетной масс. 
11 Приготовление и оформление блюд из субпродуктов. 
12 Приготовление и оформление блюд из птицы. 

Итоговая аттестация по учебной практике – не предусмотрено 
Форма контроля и оценки – дневник-отчет  



 

Производственная практика 
 
№ 
п/п 

Виды работ 

1 Организация работы и рабочего места в мясном и горячем цехе  на предприятии 
общественного питания. 

2 Кулинарная разделка, обвалка  и приготовление натуральных полуфабрикатов из 
говяжьей полутуши на предприятии общественного питания. 

3 Кулинарная разделка, обвалка и приготовление натуральных полуфабрикатов из 
бараньей и свиной туши на предприятии общественного питания. 

4 Приготовление  натуральной  рубленой  и  котлетной  массы  и  полуфабрикатов  из 
неё на предприятии общественного питания. 

5 Обработка субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них  на предприятии 
общественного питания. 

6 Кулинарная  разделка  и  приготовление  полуфабрикатов  из  домашней  птицы на 
предприятии общественного питания. 

7 Приготовление  и  оформление  отварных  и  припущенных  мясных  блюд на  пред-
приятии общественного питания. 

8 Приготовление и оформление тушеных и жареных блюд из мяса  на предприятии 
общественного питания. 

9 Приготовление  и  оформление  запеченных  блюд  из  мяса на  предприятии  обще-
ственного питания. 

10 Приготовление и оформление блюд из рубленной и котлетной масс  на предприя-
тии общественного питания. 

11 Приготовление и оформление блюд из субпродуктов  на предприятии обществен-
ного питания. 

12 Приготовление и оформление блюд из птицы  на предприятии общественного пи-
тания. 



 

Итоговая аттестация по производственной практике – не предусмотрено 
Форма контроля и оценки – дневник-отчет 



 

3.2. Содержание практики 

Учебная практика 
 
№ 
п/п 

Индекс 
модуля, 

МДК 

Виды работ Содержание работ Кол-во 
часов 

 
1 МДК 

05.01 
Организация работы и 
рабочего места в мясном 
и горячем цехе. 
 

1. Вводный  инструктаж  по  охране  труда  и  по-
жарной безопасности.  

1 

2. Проверка органолептическим способом каче-
ства и соответствие основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов. 

1 

3. Обслуживание производственного инвентаря 
и  оборудования  для  приготовления  блюд  из 
мяса и домашней птицы. 

2 

4. Производство мелкого ремонта производ-
ственного инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из мяса и домашней 
птицы. 

2 

Итого: 6 
2 МДК 

05.01 
Кулинарная разделка, 
обвалка и приготовление 
натуральных полуфаб-
рикатов  из  говяжьей  по-
лутуши. 

1. Разделка и обвалка передней части говяжьей 
полутуши. 

2 

2. Разделка и обвалка задней части говяжьей 
полутуши. 

2 

3. Приготовление полуфабрикатов из говядины. 2 

Итого: 6 
3 МДК 

05.01 
Кулинарная разделка, 
обвалка и приготовление 
натуральных полуфаб-
рикатов из бараньей и 
свиной туши. 

1. Разделка и обвалка бараньей туши. 1 
2. Разделка и обвалка свиной туши. 1 
3. Приготовление полуфабрикатов из баранины. 2 
4. Приготовление полуфабрикатов из свинины. 2 



 

Итого: 6 
4 МДК 

05.01 
Приготовление нату-
ральной рубленой и кот-
летной массы и полу-
фабрикатов из неё. 

1. Приготовление натуральной рубленой массы. 1 
2. Приготовление полуфабрикатов из натураль-

ной рубленой массы. 
1 

3. Приготовление котлетной массы. 2 
4. Приготовление полуфабрикатов из котлетной 

массы. 
2 

Итого: 6 
5 МДК 

05.01 
Обработка  субпродуктов 
и приготовление полу-
фабрикатов из них. 

1. Обработка субпродуктов. 3 
2. Приготовление полуфабрикатов из субпро-

дуктов. 
3 

Итого: 6 
6 МДК 

05.01 
Кулинарная разделка и 
приготовление полуфаб-
рикатов из домашней 
птицы. 

1. Механическая кулинарная обработка сель-
скохозяйственной птицы. 

1 

2. Заправка птицы и дичи. 1 
3. Обработка субпродуктов птицы. 1  
4. Приготовление полуфабрикатов из филе пти-

цы. 
1 

5. Приготовление котлетной массы и полуфаб-
рикатов из нее. 

1 

6. Приготовление полуфабрикатов из субпро-
дуктов. 

1 

Итого: 6 
7 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление отварных и при-
пущенных мясных блюд. 

1. Приготовление и оформление отварных мяс-
ных блюд. 

3 

2. Приготовление и оформление припущенных 
мясных блюд. 

3 



 

Итого: 6 
8 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление тушеных и жаре-
ных блюд из мяса. 

1. Приготовление и оформление тушеных блюд 
из мяса. 

3 

2. Приготовление и оформление жареных блюд 
из мяса. 

3 

Итого: 6 
9 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление запеченных блюд 
из мяса. 
 

1. Приготовление запеканки картофельной с 
мясом. 

1 

2. Приготовление макаронника с мясом. 1 
3. Приготовление говядины в луковом соусе за-

печенной. 
2 

4. Приготовление солянки сборной на сковоро-
де. 

2 

Итого: 6 
10 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление блюд из рублен-
ной и котлетной масс. 

1. Приготовление и оформление блюд из руб-
леной массы. 

3 

2. Приготовление и оформление блюд из кот-
летной массы. 

3 

Итого: 6 
11 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление блюд из субпро-
дуктов. 

1. Приготовление языка отварного. 2 
2. Приготовление блюд из почек и печени. 2 
3. Приготовление блюд из сердца и легкого. 2 



 

Итого: 6 
12 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление блюд из птицы. 

1. Приготовление отварной птицы и дичи. 1 
2. Приготовление припущенной птицы и дичи. 1 
3. Приготовление жареной птицы и дичи. 2 
4. Приготовление тушеной птицы и дичи. 2 

Итого: 6 
   Всего: 72 

 



 

Производственная практика 
 
№ 
п/п 

Индекс 
модуля, 

МДК 

Виды работ Содержание работ Кол-во 
часов 

 
1 МДК 

05.01 
Организация работы и 
рабочего места в мясном 
и  горячем  цехе  на  пред-
приятии общественного 
питания. 
 

1. Вводный  инструктаж  по  охране  труда  и  по-
жарной безопасности.  

3 

2. Проверка органолептическим способом каче-
ства и соответствие основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов. 

3 

3. Обслуживание производственного инвентаря 
и  оборудования  для  приготовления  блюд  из 
мяса и домашней птицы. 

3 

4. Производство мелкого ремонта производ-
ственного инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из мяса и домашней 
птицы. 

3 

Итого: 12 
2 МДК 

05.01 
Кулинарная разделка, 
обвалка и приготовление 
натуральных полуфаб-
рикатов  из  говяжьей  по-
лутуши  на  предприятии 
общественного питания. 

1. Разделка и обвалка передней части говяжьей 
полутуши. 

4 

2. Разделка и обвалка задней части говяжьей 
полутуши. 

4 

3. Приготовление полуфабрикатов из говядины. 4 

Итого: 12 
3 МДК 

05.01 
Кулинарная разделка, 
обвалка и приготовление 
натуральных полуфаб-
рикатов из бараньей и 
свиной туши на пред-
приятии общественного 
питания. 

1. Разделка и обвалка бараньей туши. 3 
2. Разделка и обвалка свиной туши. 3 
3. Приготовление полуфабрикатов из баранины. 3 
4. Приготовление полуфабрикатов из свинины. 3 



 

Итого: 12 
4 МДК 

05.01 
Приготовление нату-
ральной рубленой и кот-
летной массы и полу-
фабрикатов из неё на 
предприятии обще-
ственного питания. 

1. Приготовление натуральной рубленой массы. 3 
2. Приготовление полуфабрикатов из натураль-

ной рубленой массы. 
3 

3. Приготовление котлетной массы. 3 
4. Приготовление полуфабрикатов из котлетной 

массы. 
3 

Итого: 12 
5 МДК 

05.01 
Обработка  субпродуктов 
и приготовление полу-
фабрикатов из них на 
предприятии обще-
ственного питания. 

1. Обработка субпродуктов. 6 
2. Приготовление полуфабрикатов из субпро-

дуктов. 
6 

Итого: 12 
6 МДК 

05.01 
Кулинарная разделка и 
приготовление полуфаб-
рикатов из домашней 
птицы на предприятии 
общественного питания. 

1. Механическая кулинарная обработка сель-
скохозяйственной птицы. 

2 

2. Заправка птицы и дичи. 2 
3. Обработка субпродуктов птицы. 2 
4. Приготовление полуфабрикатов из филе пти-

цы. 
2 

5. Приготовление котлетной массы и полуфаб-
рикатов из нее. 

2 

6. Приготовление полуфабрикатов из субпро-
дуктов. 

2 

Итого: 12 
7 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление отварных и при-
пущенных  мясных  блюд 
на предприятии обще-
ственного питания. 

1. Приготовление и оформление отварных мяс-
ных блюд. 

6 

2. Приготовление и оформление припущенных 
мясных блюд. 

6 



 

Итого: 12 
8 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление тушеных и жаре-
ных блюд из мяса на 
предприятии обще-
ственного питания. 

1. Приготовление и оформление тушеных блюд 
из мяса. 

6 

2. Приготовление и оформление жареных блюд 
из мяса. 

6 

Итого: 12 
9 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление запеченных блюд 
из мяса на предприятии 
общественного питания. 
 

1. Приготовление запеканки картофельной с 
мясом. 

3 

2. Приготовление макаронника с мясом. 3 
3. Приготовление говядины в луковом соусе за-

печенной. 
3 

4. Приготовление солянки сборной на сковоро-
де. 

3 

Итого: 12 
10 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление блюд из рублен-
ной и котлетной масс на 
предприятии обще-
ственного питания. 

1. Приготовление и оформление блюд из руб-
леной массы. 

6 

2. Приготовление и оформление блюд из кот-
летной массы. 

6 

Итого: 12 
11 МДК 

05.01 
Приготовление и оформ-
ление блюд из субпро-
дуктов на предприятии 
общественного питания. 

1. Приготовление языка отварного. 4 
2. Приготовление блюд из почек и печени. 4 
3. Приготовление блюд из сердца и легкого. 4 

Итого: 12 



 

12 МДК 
05.01 

Приготовление и оформ-
ление блюд из птицы. 

1. Приготовление отварной птицы и дичи. 3 
2. Приготовление припущенной птицы и дичи. 3 
3. Приготовление жареной птицы и дичи. 3 
4. Приготовление тушеной птицы и дичи. 3 

Итого: 12 
   Всего: 144 
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