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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ, ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа производственной практики (по профилю специальности, 

преддипломной) (далее - рабочая программа) – является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного 

вида деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от «09» 

декабря 2016 года №31565; профессионального стандарта «Повар» утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от «08» сентября 2015 года № 610 н, 

региональных требований движения «Профессионалы». 

Программа производственной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании – повышение квалификации, переподготовка и профессиональной 

подготовке работников в области сферы обслуживания при наличии среднего (полного) общего 

образования. 

Опыт работы не требуется. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 

         Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 

Вид профессиональной деятельности выпускников: в соответствии с 

профессиональными стандартами «Повар», «Кондитер», «Пекарь» является производство блюд, 

напитков, кулинарных, кондитерских и хлебобулочных изделий в организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, 

кондитерских и хлебобулочных изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело готовится к следующим видам деятельности: 

 организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

 Региональный конкурс «Профессионал» - «Поварское дело», «Кондитерское дело» 

Рабочая программа применяется для освоения следующих профессиональных 

компетенций: 
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 ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

 ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

 ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

 ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
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с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 3.4.5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

 ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 
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 ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

 ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

 ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

 ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

1.2. Цели и задачи производственной практики (по профилю специальности, 

преддипломной) – требования к результатам освоения учебной практики Формирование у 

обучающихся первоначальных практических профессиональных умений 

в рамках модулей образовательной программы по основным видам профессиональной 

деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и 

способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности 

и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

избранной специальности. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения практики 

должен: 

ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента полуфабрикатов; 

 разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

 контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 
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производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

должен знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

 рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

 правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов; 

 правила составления заявок на продукты. 

ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен уметь: 
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 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления 

и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

 организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок. 

ПМ. 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,
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инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

 контроле хранения и расхода продуктов.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления 

и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;

 актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции;

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок.

 

ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 



12  

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

 контроле хранения и расхода продуктов.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления 

и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;
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 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;

 актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и 

горячих десертов, напитков.

ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

 организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами;

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;

 приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;

 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

 подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

 контроле хранения и расхода продуктов.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ;
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 проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей;

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания;

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;

 актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;

 рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе авторские, брендовые, региональные;

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 правила разработки рецептур, составления заявок на продукты.

ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен иметь практический опыт: 

 разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;

 осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями;

 организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;

 обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен уметь: 

 контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;

 определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков;

 организовывать рабочие места различных зон кухни;

 оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
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 взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания;

 разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;

 составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;

 планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала;

 составлять графики работы с учетом потребности организации питания;

 обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на 

рабочих местах;

 управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала;

 предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;

 рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость 

готовой продукции;

 вести утвержденную учетно-отчетную документацию;

 организовывать документооборот.

В результате освоения программы производственной (профессиональной) практики 

обучающийся должен знать: 

 нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей;

 основные перспективы развития отрасли;

 современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей;

 классификацию организаций питания;

 структуру организации питания;

 принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 

способы ее реализации;

 правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;

 правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;

 методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;

 виды, формы и методы мотивации персонала;

 способы и формы инструктирования персонала;

 методы контроля возможных хищений запасов;

 основные производственные показатели подразделения организации питания;

 правила первичного документооборота, учета и отчетности;

 формы документов, порядок их заполнения;

 программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции;

 правила составления калькуляции стоимости;

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от 

поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;

 процедуры и правила инвентаризации запасов.
 

ПМ. 07 Выполнения работ по рабочим профессиям 16675 "Повар", 12901 "Кондитер" 
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Технология обработки сырья и приготовление простых блюд и мучных кондитерских 

изделий. 

Студент должен уметь: 

 подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

 осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика

 проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

 проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

 подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

 осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента

 осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента

 подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами

 осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 
к 

 
реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 
к 

 
реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

 осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

 подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
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 осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

 осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

 осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента

 осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента

Специалист по поварскому и кондитерскому делу - должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 

профессиональной деятельности: 

Программа производственной (профессиональной) практики осваивается с 1 курса в 

течении всех последующих курсов, формой промежуточного  контроля является 

дифференцированный зачёт. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики (по 

профилю специальности, преддипломной): 

Программа утверждается руководителем учебного заведения и является обязательным 

документом для руководства прохождения производственной практики. 

При необходимости в рабочую программу включаются указания об уточнении или изменении 

содержания производственной практики. Студенты образовательного учреждения в 

зависимости от специфических особенностей баз практики учебного заведения, предприятий, 

учреждений и организаций, об установлении иных календарных сроков изучения каждой темы 

практики, если по какой – либо причине отдельных пункты программы не могут быть 

выполнены студентами в конкретных подразделениях базы практики. 

 Производственная практика по профилю специальности-  

900 часов  

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

ПП.01 Производственная практика 108 

ПП.02 Производственная практика 144 

ПП.03 Производственная практика 144 

ПП.04 Производственная практика 144 

ПП.05 Производственная практика 144 

ПП.06 Производственная практика 72 

ПП.07 Производственная практика 144 

 всего 900 

 



 

 

 

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ. 

 
Результатом  освоения тпроизводственнойпрактики  (по профилю

 специальности, преддипломной) является овладение обучающимися 

профессиональными компетенциями: 

 

Код Наименование результата практики 

ПК 1.1 Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление,   непродолжительное хранение   горячих   соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 



 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

 категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 

ПК 7.1 Приготовление блюд из овощей и грибов 

ПК 7.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

ПК 7.3 Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.4 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 7.5 Приготовление блюд из мяса, домашней птицы и дичи и кролика 

ПК 7.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.7 Приготовление сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.8 Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 7.9 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента и шоколадной продукции в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 7.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ, ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

3.1. Тематический план производственной практики (по профилю специальности, преддипломной 

Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

Содержание производственных работ Объем 

часов 

междисциплинарных курсов 

(МДК) и тем 

  

1 2 3 

ПМ 01. 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 
МДК. 01.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК 01.02. Процессы обработки 

сырья и приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

ПП.01 Производственная практика 106 

 Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда, производственной 

санитарии и пожарной безопасности в организации питания. Оценка наличия, выбор, 

оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

 

Оформление заявок 

соответствия заявке. 

на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной  

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

 

Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы 

и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии 

заказа. 

 

Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе 

из редкого и экзотического сырья 

 

 Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

 

 Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 
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 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 14 оказываемой 

услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно - гигиенических требований, 

точности порционирования и т.д.) 

 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

 

  Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

ПМ 02. 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 
МДК. 02.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы 

приготовления и подготовки к 

ПП. 02 Производственная практика 142 

 Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда, производственной 

санитарии и пожарной безопасности в организации питания. Организация рабочих 

мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к 

работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги 

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана 
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реализации горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок ( порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

 

Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска 

 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения 

 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги  
 

  питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно -гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.) . 

 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

ПМ 03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

ПП. 03 Производственная практика (по профилю специальности) 142 

 Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда, производственной 

санитарии и пожарной безопасности в организации питания. Организация рабочих мест, 

своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
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обслуживания 

 
МДК. 03.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

 

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

 

 

 

  Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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ПМ. 04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 
МДК. 04.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

ПП. 04. Производственная практика 142 

 Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда, производственной 

санитарии и пожарной безопасности в организации питания. Организация рабочих мест, 

своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 
 

 

 
 

МДК. 04.02 Ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

 программой кухни ресторана.  

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на 

вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 
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Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно -гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета                     2 
2 

ПМ. 05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

ПП.05. Производственная практика 142 

 Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда, 

производственной санитарии и пожарной безопасности в организации питания. 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

 

 
 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 
МДК.05.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 
МДК.05.02 

 инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
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Процессы приготовления, 

полготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

 

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции 

 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно -гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
 

 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 
МДК. 06.01. Оперативное 

управление деятельностью 

подчиненного персонала 

ПП.06. Производственная практика 71 

 Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда, производственной 

санитарии и пожарной безопасности в организации 20 питания. Ознакомление с 

Уставом организации питания. Ознакомление с перспективами технического, 

экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и 

согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово- 

экономической деятельности предприятия общественного питания. Ознакомление с 

организационной структурой управления предприятия общественного питания 
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Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. 

производством, ст. технолог). Ознакомление с действующей системой материального и 

нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей менеджера (зав. 

производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального 

развития, оценке и стимулированию качества труда, распределению обязанностей 

персонала. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и 

принимать управленческие решения в условиях противоречивых требований, чтобы 

избежать конфликтных ситуаций. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования 

работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком 

составления табеля. Составление графиков выхода на работу производственного 

персонала. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

 

 Ознакомление с используемой на предприятии нормативнотехнической и 

технологической документацией. Ознакомление с производственной программой 

предприятия и структурных подразделений Ознакомление с организацией материальной 

ответственности в организации, порядком приёма на работу материально ответственных 

лиц и заключением договора о материальной ответственности. 

 

Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком 

возмещения ущерба. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, 

кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 

 

Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим 

оборудованием, посудой, инвентарём. Участие в проведении инвентаризации на 

производстве 

 

 

 

  Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 

Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную 

продукцию. 

 

Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 

Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 

 

Разработка различных видов меню.  
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Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 

Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов 

предупреждения и устранения. Оценка качества готовой продукции. Участие в работе 

бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 

Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 

Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной 

цены на готовую продукцию. 

Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 

Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом 

вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов. 

Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами. 

Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление 

документов по движению товаров и сырья. 

Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном 22 расхождении по количеству и качеству 

при приёмке товарно - материальных ценностей, участие в составлении закупочного 

акта. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству 

Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. 

Ознакомление с порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного 

листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, 

ведомости учёта движения продуктов и тары на кухне. 
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  Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. Анализ издержек 

производства и обращения структурного подразделения. Анализ прибыли и 

рентабельности структурного подразделения. Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном предприятии, квалификационными 

требованиями к нему, организацией и планированием его труда. Анализ отличительных 

особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных 

разрядов (технолог, повар, кондитер, другие). 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета                         1 

ПМ.07 Выполнение по одной или 

нескольким профессиям 

 
МДК.07.01 

Выполнение работ по профессии 

16675 Повар 

ПП.07. Производственная практика 142 

 Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда, производственной 

санитарии и пожарной безопасности в организации питания. Изучение 

производственной инструкции повара. Организация рабочего места повара. Проверка 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию 

повара 

 

Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под 

руководством повара 

 

Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента под руководством повара. Помощь повару в производстве 

сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и 

их презентации. 

 

Участие в организации и контроле текущей деятельности бригады поваров. Изучение 

технологий и методов управления текущей деятельностью основного производства 

организации питания. Проведение вводного и текущего инструктажа членов бригады 

поваров. Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных 

изделий по заданию повара. Прием и оформление платежей за блюда, напитки и 

кулинарных изделий по заданию повара 
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Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения. Упаковка 

готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара. 

 

 

 

  Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий. Подготовка товарных отчетов по производству блюд, 

напитков и кулинарных изделий. Разработка меню/ассортимента и рецептов блюд, 

напитков и кулинарных изделий. Составление отчета о результатах работы бригады 

поваров за отчетный период 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ) ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 
Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

При реализации ОПОП СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю 

специальности и преддипломной практики. 

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) 

проводятся образовательным учреждением при освоении студентами профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как 

концентрированно в несколько периодов, так, и рассредоточено, чередуясь с теоретическими 

занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательным 

учреждением по каждому виду практики. 

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на 

основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

 
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

Реализация учебной практики (производственного обучения) и производственной 

практики предполагает наличие учебно-производственных мастерских лабораторий, 

тренажеров, тренажерных комплексов и др., обеспечивающих проведение всех 

предусмотренных образовательной программой видов занятий, практических и 

лабораторных работ, учебной практики, выполнение курсовых работ, выпускной 

квалификационной работы. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

Лаборатории: 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства. 

Мастерские: 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков. 

Учебный кондитерский цех. 

 
4.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии 

«Повар»: в четырех частях. Часть 1: механическая кулинарная обработка продуктов. М. 

ИЦ «Академия», 2018 г. 
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2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное обучение 

профессии «Повар»: в четырех частях. Часть 2: супы, соусы, блюда из овощей, круп, 

макаронных изделий и бобовых. М. ИЦ «Академия», 2018 г. 

3. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное обучение 

профессии «Повар»: в четырех частях. Часть 3: холодные блюда и закуски, рыбные и 

мясные горячие блюда. М. ИЦ «Академия», 2018 г. 

4. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И. Производственное обучение профессии 

«Повар»: в четырех частях. Часть 4: блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие 

напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. М. ИЦ «Академия», 

2018 г. 

5. Анфимов Н. А. Кулинария. учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования. М.: 

ИЦ «Академия», 2018 

6. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. М.: ИЦ «Академия», 2017 г. 

7. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторно-практические работы. М.: 

ИЦ «Академия» , 2017 

8. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий- 14изд. ОИУ 

«Академия», 2016г. 

9. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий- 2изд. ОИУ «Академия», 

2015г. 

10. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторно-практические работы 

ОИУ «Академия», 2015г. 

11. Васюкова А. Т. Васюкова, А. Т. Справочник повара: Учебное пособие / А. Т. Васюкова. 

- 2-е изд. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2013 г. [Электронный 

ресурс] 

12. Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] / Под 

ред. проф. А. Т. Васюковой. - 3-е изд. - М.: Дашков и К, 2019. – 

13. Домарецкий В.А.- Технология продуктов общественного питания: учебное пособие для 

СПО.- М: «ИНФРА-М», 2014 г. 

14. Дубровская Н.И., Чубасова Е.В. Приготовление супов и соусов. Практикум. М.: ИЦ 

«Академия», 2015 г 

15. Ермилова С.В.- Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий: 

учебник для СПО.- М: ИЦ «Академия», 2019 г. 

16. Зайцева Т. В. Управление персоналом: Учебник / Т.В. Зайцева, А.Т. Зуб. - М.: ИД 

ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2019. - 336 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное 

образование). [Электронный ресурс] 

17. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. М.: ИЦ «Академия», 2019 г. 

18. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум. М.: ИЦ «Академия», 2019 г. 

19. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии "Повар". М.: ИУ «Академия», 

2019 г. 

20. Кузнецова Л.С.- Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учебник 

для СПО.- М: «Академия», 2019 г. 

21. Мрыхина Е.Б.- Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебное пособие.- М: ИНФРА-М, 2017 г. 
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22. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. 

М.: ИЦ «Академия», 2018 

23. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из яиц и творога. Сладкие блюда и напитки. М.: 

ИЦ «Академия», 2018 76 

24. Потапова И.И.- Калькуляция и учет: Учебное пособие для НПО.- М: ИЦ «Академия», 

2017 г 

25. Пшенко А.В. Документационное обеспечение управления. М.: ИЦ «Академия», 2017 г. 

26. Пшенко А.В., Доронина Л.А. Документационное обеспечение управления. Практикум: 

Учеб. пособие для студентов сред. проф. учеб. заведений /. - (Среднее 

профессиональное образование; М: ИЦ «Академия», 2016 г. 

27. Радченко Л.А.- Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для НПО и СПО.- М: Кнорус, 2019 

28. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. – М.: ИЦ «Академия», 2018 г. 

29. Семичева Г. П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. Учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования. М.: ИЦ «Академия», 2017 

30. Харченко Н. А. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования. М.: ИЦ «Академия», 2017 

Дополнительные источники: 

1. СД- Повар. Приготовление первых блюд; 

2. СД- Повар. Приготовление вторых блюд; 

3. СД- Приготовление сладких блюд и напитков.-/Синицына А.В/.- М: Академия, 2013 г. 77 

3. электронно - библиотечная система «Znanium.com» 

Интернет-ресурсы: 

1. http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - технология 

продукции общественного питания – лекции 

2. http://kulinaria1955.ru/myaso/961-myasnye-polufabrikaty-myasokombinatov.html - 

электронная книга «Кулинария» 

3. http://standartgost.ru/oks/937/1/953- myaso_myasnye_produkty_i_drugie_zhivotnye_produkty - 

общероссийский классификатор стандартов (ГОСТ) 

4. http://www.culinary.su/pg-id-328.html - готовим вкусно 

5. http://1000videourokov.ru/kylinariia-video-yroki - видеоуроки по кулинарии 

6. http://www.4ugunok.ru/?source=31 национальная и зарубежная кухня 

7. http://kpnemo.ws/ebook/2014/01/09/sovetskaya-nacionalnaya-i-zarubezhnaya-kuhnya/ учебное 

пособие национальная и зарубежная кухня 

8. http://hozyayushke.ru/retsepty/zarubezhnaia_kukhnya/zarubezhnaia_kukhnya.html Зарубежная 

кухня 

9. http://www.eda-server.ru/books/pohlebkin_russian.htm национальные кухни народов мира 13. 

http://zarubezhnaya-kuxnya.blogspot.ru/ Зарубежная кухня 

10. http://videomore.ru/inostrannaia_kuhnia иностранная кухня 

11. http://www.mmenu.com/recepty/nacionalnaya-kuhnya/ национальная кухня 

12. http://www.pitportal.ru 

13. http://www.pitportal.ru 

14. http://www.magnatcorp.ru 

15. http://www.fabrikabiz.ru 

16. http://www.creative-chef.ru 

17. http://www.gastromag.ru 

http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html
http://kulinaria1955.ru/myaso/961-myasnye-polufabrikaty-myasokombinatov.html
http://standartgost.ru/oks/937/1/953-
http://www.culinary.su/pg-id-328.html
http://1000videourokov.ru/kylinariia-video-yroki
http://www.4ugunok.ru/?source=31
http://kpnemo.ws/ebook/2014/01/09/sovetskaya-nacionalnaya-i-zarubezhnaya-kuhnya/
http://hozyayushke.ru/retsepty/zarubezhnaia_kukhnya/zarubezhnaia_kukhnya.html
http://www.eda-server.ru/books/pohlebkin_russian.htm
http://zarubezhnaya-kuxnya.blogspot.ru/
http://videomore.ru/inostrannaia_kuhnia
http://www.mmenu.com/recepty/nacionalnaya-kuhnya/
http://www.pitportal.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.magnatcorp.ru/
http://www.fabrikabiz.ru/
http://www.creative-chef.ru/
http://www.gastromag.ru/
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18. http://www.horeca.ru 

19. http://novikovgroup.ru 

20. http://www.cafemumu.ru 

21. http:// www. Management-Portal.ru 

22. http:// www. Economi.gov.ru 

23. http:// www. Minfin.ru 

24. http://www.aup.ru 

25. http://instrukciy.ru 

26. http://pravo.gov.ru 

27. http://ozpp.ru 

28. http://www.ohranatruda.ru 

29. http://ohranatruda.ru/ot_biblio 

30. http://fcior.edu.ru; 

31 http://www.eda-server.ru; 

32. http://www.eda-server.ru 

 

4.3. Общие требования к организации учебной практики, производственной практики 

Учебная практика проводится в мастерских и лабораториях колледжа рассосредоточенно - 

6 часов в неделю. 

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности 

которых соответствует профилю подготовки студентов. Производственная практика проводится на 

предприятиях города Бердска, Новосибирска и Новосибирской области. При определении 

предприятий необходимо учитывать материальную оснащенность предприятия, наличие 

высокотехнологичного оборудования, возможность проведения работ согласно программы практики. 

На занятиях предполагается обеспечение эффективной самостоятельной работы студентов в 

сочетании с совершенствованием управления ею со стороны мастеров производственного обучения. 

При реализации компетентностного подхода предусмотрено использование в 

образовательном процессе активных форм проведения занятий с применением электронных 

образовательных ресурсов, индивидуальных и групповых заданий, анализа производственных 

ситуаций, групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития 

общих и профессиональных компетенций. 

 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации мастеров производственного обучения (кураторов), 

обеспечивающих руководство учебной практикой (производственным обучением) и 

производственной практикой: реализация основной профессиональной образовательной программы 

по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими 

кадрами, имеющими высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь 

квалификацию по профессии рабочего на 1-2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения 

должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года. 

 

 

http://www.horeca.ru/
http://novikovgroup.ru/
http://www.cafemumu.ru/
http://www/
http://www/
http://www/
http://www.aup.ru/
http://instrukciy.ru/
http://pravo.gov.ru/
http://ozpp.ru/
http://www.ohranatruda.ru/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio
http://www.eda-server.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ, 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики (производственного обучения) 

и производственной практики осуществляется мастером производственного обучения 

(куратором) в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, в процессе 

выполнения студентами квалификационных работ, в процессе промежуточной 

квалификационной и государственной итоговой квалификационной аттестации. 

 

Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

ПК 1.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 
Выполнение практической 

зачетной работы по темам 

1.1-1.4 из перечня работ 

согласно технологической 

карте 

 
Экспертная 

оценка при 

выполнении 

видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

 
Практическая 

зачетная работа 

по ПМ. 01 

Дифференцирован 

ный зачёт 

ПК 2.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

 
Выполнение практической 

зачетной работы согласно 

технологической карте 

 
Экспертная 

оценка при 

выполнении 

видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

 
Практическая 

зачетная работа 

по ПМ. 02 

Дифференцирован 

ный зачёт 
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овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

  

ПК 3.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

Экспертная оценка при выполнении видов 

работ по практике, дифференцированный 

зачет в форме защиты отчета по практике 80 

соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

 
Выполнение практической 

зачетной работы согласно 

технологической карте 

 
Экспертная 

оценка при 

выполнении 

видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

 
Защита отчета 

Дифференцирован 

ный зачёт 
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потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

  

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовлениетворческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

 
Выполнение практической 

зачетной работы согласно 

технологической карте 

 
Экспертная 

оценка при 

выполнении 

видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

 
Практическая 

зачетная работа 

по ПМ. 04 

Дифференцирован 
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различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 ный зачёт 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, 

хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий Экспертная оценка при выполнении 

видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 5.3. Осуществлять 

 
Выполнение практической 

зачетной работы согласно 

технологической карте 

 
Экспертная 

оценка при 

выполнении 

видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

 
Практическая 

зачетная работа 

по ПМ. 05 

Дифференцирован 

ный зачёт 
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приготовлениетворческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания в форме защиты отчета 

по практике 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка при выполнении видов 

работ по практике, дифференцированный 

зачет в форме защиты отчета по практике ПК 

5.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка при выполнении видов 

работ по практике, дифференцированный 

зачет в форме защиты отчета по практике ПК 

5.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

  

ПК 6.1. Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка при выполнении видов 

работ по практике, дифференцированный 

зачет в форме защиты отчета по практике ПК 

6.2. Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями Экспертная оценка 

при выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 

Выполнение отчета по 

практике 

Экспертная 

оценка при 

выполнении 

видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

 
Практическая 

зачетная работа 

по ПМ. 06 

Дифференцирован 

ный зачёт 
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обеспечение деятельности подчиненного 

персонала Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала Экспертная оценка 

при выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике работников кухни на 

рабочем месте 

  

ПК 7.1. Подготовка инвентаря, оборудования 

и рабочего места повара к работе Экспертная 

оценка при выполнении видов работ по 

практике, дифференцированный зачет в 

форме защиты отчета по практике 

ПК 7.2. Приготовление, оформление и 

презентация блюд, напитков и кулинарных 

изделий Экспертная оценка при выполнении 

видов работ по практике, 

дифференцированный зачет в форме защиты 

отчета по практике 

ПК 7.3. Выполнение заданий повара по 

приготовлению, презентации и продаже 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Экспертная оценка при выполнении видов 

работ по практике, дифференцированный 

зачет в форме защиты отчета по практике 

ПК 7.4. Контроль и оценка эффективности 

процессов основного производства 

организации питания 

Выполнение отчета по 

практике 

Экспертная 

оценка при 

выполнении 

видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

 
Практическая 

зачетная работа 

по ПМ. 07 

Дифференцирован 

ный зачёт 

ОК 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам., 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 
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ОК. 02Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике, 

деятельности 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ОК.03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ОК. 05 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста, 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ОК 06 Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

Экспертная оценка при 

выполнении видов работ по 

практике, 

дифференцирован 

ный зачет в форме 

защиты отчета по 

практике 

ПДП 

Производственная практика (преддипломная) 

Выполнение отчета по 

преддипломной практике 

Защита отчета 

Дифференцирован 

ный зачёт 

 

 

 


