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Пояснительная записка 

 
Программа практики (далее – Программа) разработана для учащихся по программе 

подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15  Поварское и кондитер-

ское дело, в ГБПОУ «Волгоградский индустриальный техникум» (далее – техникум) 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионально-

го образования по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело утвержден при-

казом Министерства образования и науки Российской Федерации от  29 октября 2013 г. N 

1199 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 26 декабря 2013 г., 

регистрационный N 30861), с изменениями, внесенными приказами Министерства образо-

вания и науки Российской Федерации от 14 мая 2014 г. N 518 (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 28 мая 2014 г., регистрационный N 32461), от 18 но-

ября 2015 г. N 1350 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 3 

декабря 2015 г., регистрационный N 39955) и от 25 ноября 2016 г. N 1477 . 

С присвоением квалификации специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Цель практики –это закрепление и углубление теоретических знаний, полученных в 

ходе учебного процесса, а также приобретению практического навыка для их применения. 

К прохождению практики допускаются студенты, выполнившие требования основной 

профессиональной образовательной программы при изучении теоретического материала 

предусмотренные учебным планом по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское 

дело. 

          Программа состоит из двух разделов в соответствии с видами практики: 

- учебная практика; 

- производственная практика. 

Программа практики включает: 

1. Учебная практика: 

УП ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

УП ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих; 

2. Производственная практика: 

ПП ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ПП ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



ПП ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПП ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПП УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПП ПМ.6 Организация и контроль текущей деятельностью подчиненного персонала; 

ПП ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих; 

В период прохождения практики обучающимся ведется дневник практики. По резуль-

татам практики обучающимся составляется отчет, который утверждается организацией. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. Результаты прохождения практики представляются 

обучающимся в образовательную организацию и учитываются при прохождении государ-

ственной итоговой аттестации. 

1. Учебная практика 
Учебная практика реализуется поэтапно в 6 профессиональных модулях, соответ-

ствующих основным видам профессиональной деятельности:  

УП ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

УП ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих; 

        Результатами освоения учебной практики является овладение обучающимися 

умениями и практическим опытом: 

Код ПК    
Код и наименования 

профессиональных 
модулей    

Кол-во 

часов 

по 

ПМ    

Виды работ    

1 2 3 4 



ПК 1.1. 
ПК 1.2. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4. 

ПМ.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и под-

готовки к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного ас-

сортимента 

144 Организовывать подготовку рабочих мест, обору-

дования, сырья, материалов для приготовления по-

луфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 
Осуществлять обработку, подготовку экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи 

Проводить приготовление и подготовку к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур по-

луфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 2.1. 
ПК 2.2. 
ПК 2.3. 
ПК 2.4. 
ПК 2.5. 
ПК 2.6. 
ПК 2.7. 
ПК 2.8. 

 

 

 

 

ПМ.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

 

 

 

 
216 

Организовывать подготовку рабочих мест, обору-

дования, сырья, материалов для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-

го ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Осуществлять приготовление, непродолжительно е 

хранение горячих соусов сложного ассортимента 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур го-



рячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. 
ПК 3.2. 
ПК 3.3. 
ПК 3.4. 
ПК 3.5. 
ПК 3.6. 
ПК 3.7. 

 

ПМ 03 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 
 

 

 

 

 
108 

Организовывать подготовку рабочих мест, обору-

дования, сырья, материалов для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами 

Осуществлять приготовление, непродолжительно е 

хранение холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

  Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 
Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. 
ПК 4.2. 
ПК 4.3. 
ПК 4.4. 

ПМ 04. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимен-

та с учетом потребно-

 

 

 

 

 

 

 

 
180 

Организовывать подготовку рабочих мест, обору-

дования, сырья, материалов для приготовления хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с инструкциями и регламентами 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации холодных десер-

тов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 



стей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 
Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации холодных напит-

ков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм  об-

служивания 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хо-

лодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 
ПК 5.1. 
ПК 5.2. 
ПК 5.3. 
ПК 5.4. 

ПК 5.5. 
ПК 5.6. 

ПМ. 05 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 
 

 

 

 
180 

Организовывать подготовку рабочих мест, обору-

дования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

Осуществлять приготовление, хранение отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление, подготовку к реализации мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей 

Осуществлять разработку ассортимента кулинар-



ной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять текущее планирование, координа-

цию деятельности подчиненного персонала с уче-

том взаимодействия с другими подразделениями 

Организовывать ресурсное обеспечение деятельно-

сти подчиненного персонала 

Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

Осуществлять инструктирование, обучение пова-

ров, кондитеров, пекарей и других категорий ра-

ботников поварского и кондитерского дела на ра-

бочем месте 

 

ПМ 07 Выполнение 

работ по одной или 

нескольким професси-

ям рабочих, должно-

стям служащих 

 

 
180 

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

-Повар  

-Кондитер 

Всего часов                                                 982 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

УП ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

Требования к учебно-методическому обеспечению учебной практики: 

1. Методические рекомендации для студентов по прохождению учебной практики УП 

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

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента (для студентов оч-

ной и заочной формы обучения). 

2. Образец Дневника – Отчета по учебной практике. 

Информационное обеспечение учебной практики: 
1)Василенко, З. В. Кулинарная характеристика блюд : учебное пособие / З. В. Василенко, Т. 

Н. Болашенко. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 

2019. — 272 c. — ISBN 978-985-503-966-3. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94313 (дата 

обращения: 27.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. пользователей; 

2) Кустова, И. А. Организация производства : учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — 

Саратов : Профобразование, 2021. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-1239-2. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/106838 (дата обращения: 27.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. 

Пользователей; 

3) Макарова, Н. В. Исходное сырье для производства продуктов общественного питания : 

учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 159 c. — ISBN 

978-5-4488-1227-9. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106827 (дата обращения: 

27.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей; 

4) Хамитова, Е. К. Оборудование пищевых производств : учебное пособие / Е. К. Хамитова. 

— Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2018. — 248 c. — 

ISBN 978-985-503-736-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/84877 (дата обращения: 

27.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей. 

 

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

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

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Требования к учебно-методическому обеспечению учебной практики 

1)Методические рекомендации для студентов по прохождению учебной практики 

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

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (для студентов очной и заоч-

ной формы обучения). 

2)Образец Дневника – Отчета по учебной практике. 

Информационное обеспечение учебной практики: 

 Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле: учебное пособие. – Москва.: Академия, 2015. – 

320 с.– Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. - Москва.: Дашков 

и К, 2013. – 812 с.– Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 

предприятий общественного питания. - Москва.: Дашков и К°, 2013. – 850 с. – Текст: непосред-

ственный. 

 



УП ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Требования к учебно-методическому обеспечению учебной практики 

1. Методические рекомендации для студентов по прохождению учебной практики  

УП ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

(для студентов очной и заочной формы обучения). 

2. Образец Дневника – Отчета по учебной практике. 

Информационное обеспечение учебной практики: 

 Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, обще-

ственном питании и торговле: учебное пособие. – Москва.: Академия, 2015. – 320 с.– 

Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. - Москва.: Дашков и К, 

2013. – 812 с.– Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для пред-

приятий общественного питания. - Москва.: Дашков и К°, 2013. – 850 с.– Текст: непосредственный. 

 Хамитова, Е. К. Оборудование пищевых производств : учебное пособие / Е. К. Хамитова. 

— Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2018. — 

248 c. — ISBN 978-985-503-736-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/84877 (дата обращения: 27.03.2023). — Режим доступа: для автори-

зир. Пользователей. 

УП ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Требования к учебно-методическому обеспечению учебной практики 

1. Методические рекомендации для студентов по прохождению учебной практики УП 

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

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (для студентов 

очной и заочной формы обучения). 

2. Образец Дневника – Отчета по учебной практике. 

Информационное обеспечение учебной практики: 

 Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании 

и торговле: учебное пособие. – Москва: Академия, 2015. – 320 с.– Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. - Москва.: Дашков и К, 

2013. – 812 с.– Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного питания. - Москва.: Дашков и К°, 2013. – 850 с. 

 Хамитова, Е. К. Оборудование пищевых производств : учебное пособие / Е. К. Хамитова. 

Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2018. — 248 

c. — ISBN 978-985-503-736-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой об-

разовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/84877 (дата обращения: 27.03.2023). — Режим доступа: для автори-

зир. Пользователей. 

УП ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



Требования к учебно-методическому обеспечению учебной практики 

1. Методические рекомендации для студентов по прохождению учебной практики УП 

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

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (для сту-

дентов очной и заочной формы обучения). 

2. Образец Дневника – Отчета по учебной практике. 

Информационное обеспечение учебной практики: 

 Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, обще-

ственном питании и торговле: учебное пособие. – Москва.: Академия, 2015. – 320 с.– 

Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. - М.: Дашков и К, 2013. – 

812 с.– Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для пред-

приятий общественного питания. - Москва.: Дашков и К°, 2013. – 850 с. – Текст: непосредственный. 

 Никифорова, Т. А. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учеб-

ное пособие для СПО / Т. А. Никифорова, Е. В. Волошин. — Саратов : Профобразование, 

2020. — 117 c. — ISBN 978-5-4488-0582-0. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/92185 (дата обращения: 27.03.2023). — Режим доступа: для автори-

зир. пользователей 

УП ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих.  

Требования к учебно-методическому обеспечению учебной практики 

1. Методические рекомендации для студентов по прохождению учебной практики УП ПМ.07 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (для 

студентов очной и заочной формы обучения). 

2. Образец Дневника – Отчета по учебной практике. 

Информационное обеспечение учебной практики: 

 Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле: учебное пособие. – М.осква: Академия, 2015. – 320 с.– Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. - М.: Дашков и К, 2013. – 812 с.– 

Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного питания. - Москва.: Дашков и К°, 2013. – 850 с. – Текст: 

непосредственный. 

 Хамитова, Е. К. Оборудование пищевых производств : учебное пособие / Е. К. Хами-

това. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 

2018. — 248 c. — ISBN 978-985-503-736-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/84877 (дата обращения: 27.03.2023). — Режим доступа: для автори-

зир. Пользователей. 

Особенности организации и проведения учебной практики 

Учебная практика проводится образовательным учреждением в рамках профессиональных 

модулей в учебных кабинетах: учебный кулинарный цех, лаборатория технологии приго-

товления пищи, банкетный зал в форме практических занятий: 

УП ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

 



УП ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

УП ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих; 

Учебная практика проводится концентрированно согласно графику учебного процесса. 

 Результаты учебной практики студенты отражают в дневниках – отчетах, 

содержание которых определяет преподаватель руководитель практики. Итогом учебной 

практики является дифференцированный зачет. 

Цели учебной практики: 

сформировать у студентов первоначальные практические профессиональные умения в 

рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной 

деятельности для освоения специальности и подготовить студентов к дальнейшему осо-

знанному и углубленному изучению профессиональных модулей по специальности 

43.02.15  Поварское и кондитерское дело.  

Задачи учебной практики: 

сформировать у студентов умения и первичный практический опыт по организации 

процесса приготовления сложных холодных блюд и закусок, сложных горячих блюд и за-

кусок, сложных мучных и кондитерских изделий, сложных холодных и горячих десертов. 

Выполнение работ по одной или нескольким должностям профессиям служащих «Повар». 

 

 



Тематический план и содержание видов работы учебной практики 

 

Код ПК    
Код и наименования 

профессиональных 

модулей    

Кол-во 

часов 

по 

ПМ    

Виды работ    Наименования тем учебной практики    
Количество 

часов по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

 
ПК 1.1. 
ПК 1.2. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4. 

ПМ.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и под-

готовки к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного ас-

сортимента 
 ВД.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и под-

готовки к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного ас-

сортимента 
 

300 выполнять и контро-

лировать подготовку 

рабочих мест, обору-

дования, сырья, ма-

териалов для приго-

товления полуфабри-

катов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

Тема 1.1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил.  
Тема 1.2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необ-

ходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента.  
Тема 1.3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетае-

мости с основным продуктом.  

8 

составлять заявку и 

обеспечивать полу-

чение продуктов для 

производства полу-

фабрикатов по коли-

честву и качеству в 

соответствии с зака-

зом; оценивать каче-

ство и безопасность 

сырья, продуктов, 

материалов;  

Тема 1.4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Измене-

ние закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  
Тема 1.5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых про-

дуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, осо-

бенностей заказа. 
Тема 1.6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рацио-

нального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции.  

8 

 

 

 

 

8 

распределять зада-

ния между подчи-

ненными в соответ-

ствии с их квалифи-

Тема 1.7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасно-

сти пожаробезопасности, охраны труда. 

8 



кацией; Тема 1.8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 
Тема 1.9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом условий и сроков.  
объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, кон-

тролировать выбор и 

рациональное раз-

мещение на рабочем 

месте производ-

ственного инвентаря 

и технологического 

оборудования, посу-

ды, сырья,  материа-

лов в соответствии с 

видом работ и тре-

бованиями инструк-

ций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

Тема 1.10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  
Тема 1.11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов.  
 

8 

 обеспечивать со-

блюдение правил 

техники безопасно-

сти, пожарной без-

опасности, охраны 

труда на рабочем 

месте;  

Тема 1.12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и заморожен-

ных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  
Тема 1.13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порциониро-

вание (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспор-

тирования. 

8 

обеспечивать свое-

временность теку-

щей уборки рабочих 

мест в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, стан-

дартами чистоты, 

разъяснять ответ-

Тема 1.14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
Тема 1.15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы об-

служивания. 
 

8 



ственность за несо-

блюдение санитар-

но-гигиенических 

требований, техники 

безопасности, по-

жарной безопасно-

сти в процессе рабо-

ты; 
демонстрировать 

приемы рациональ-

ного размещения 

оборудования на ра-

бочем месте повара;  

Тема 1.16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента.  
Тема 1.17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в вы-

боре полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с разда-

чи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организа-

ции питания). 

8 

обеспечивать, осу-

ществлять упаковку, 

маркировку, склади-

рование, неисполь-

зованного сырья, 

пищевых продуктов 

с учетом требований 

по безопасности 

(ХАССП), сроков 

хранения 

Тема 1.18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудо-

вания, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструк-

циями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробез-

опасности, охраны труда), стандартами чистоты.  
Тема 1.19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье 

вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хране-

ние кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

8 

 Всего часов    72 

ПК 2.1. 
ПК 2.2. 
ПК 2.3. 

 

 

ПМ.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассор-

476 
 

 

 

 

 

 

. Организация и ве-

дение процессов 

приготовления, 

оформления и под-

готовки к реализа-

ции горячих блюд 

Тема 2.1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики.  
Тема 2.2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
 

 

12 



тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 
ВД.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оценка качества и 

безопасности сырья, 

продуктов,  материа-

лов.  
 

Тема 2.3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организа-

ция хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспече-

ния безопасности продукции, оказываемой услуги.  
Тема 2.4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соот-

ветствии заданием (заказом) производственной программой кухни 

ресторана.  

12 

Организация процес-

са приготовления и 

оформление супов и 

соусов сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния. 

Тема 2.5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплекто-

вания), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения вы-

хода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транс-

портирования.  
Тема 2.6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
Тема 2.7.Организация хранения, отпуска горячих соусов с разда-

чи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вы-

нос. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению горячих супов и соусов, процессу хранения и 

подготовки к реализации. 

12 

 

  Организация процес-

са приготовления и 

оформление горячих 

закусок сложного 

ассортимента с уче-

том имеющихся 

условий хранения. 

Тема 2.8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание гото-

вой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 
Тема 2.9. Приготовление и оформление супов-пюре, супов-биски. 
Тема 2.10. Приготовление сложных горячих соусов. 
Тема 2.11. Приготовление прозрачных бульонов из птицы. 
Тема 2.12. Приготовление прозрачных бульонов из рыбы. 
Тема 2.13. Приготовление сложных заправочных супов. 

12 



Тема 2.14. Приготовление сложных горячих национальных супов. 
Разработка ассорти-

мента сложной горя-

чей кулинарной про-

дукции: супов, со-

усов, блюд из ово-

щей, грибов и сыра, 

рыбы, мяса и птицы. 

Тема 2.15. Самооценка качества выполнения задания (заказа), без-

опасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готов-

ности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм заклад-

ки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирова-

ния, условий хранения на раздаче и т.д.). 
Тема 2.16. Разработать ассортимент сложной горячей кулинарной 

продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мя-

са и птицы. 
Тема 2.17. Разработать ассортимент сложных горячих закусок из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы. 

12 

   Тема 2.18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминоло-

гии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске 

с раздачи, на вынос. 
Тема 2.19. Приготовление и оформление сложных горячих блюд из 

мяса и мясных гастрономических продуктов. 
Тема 2.20. Приготовление и оформление сложных горячих фарширо-

ванных блюд из мяса. 
Тема 2.21. Приготовление и оформление сложных горячих запечен-

ных блюд из мяса. 
Тема 2.22. Приготовление и оформление сложных горячих запечен-

ных блюд из рыбы. 
Тема 2.23. Приготовление и оформление сложных горячих запечен-

ных блюд из мяса домашней птицы. 

12 

 

Осуществление кон-

троля за упаковкой, 

маркировкой, скла-

дированием  неис-

пользованных полу-

фабрикатов, пище-

вых продуктов с уче-

том требований по 

безопасности 

(ХАССП), сроков 

Тема 2.24.Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопас-

ному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тема 2.25. Технология  приготовления горячих блюд  для разных ти-

пов питания, в том числе диетического. Методы приготовления 

блюд: сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без (с гарниром, 

соусом и без). 

 Тема 2.26. Технология  приготовления горячих блюд из нерыбного 

водного сырья для разных типов питания, в том числе диетического. 

Методы приготовления блюд: варка, припускание, тушение (с гарни-

ром, соусом и без. Правила оформления и отпуска: техника порцио-

 



хранения нирования, варианты оформления с учетом типа организации пита-

ния, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом 

формы обслуживания и типа организации питания, температура по-

дачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Хранение гото-

вых блюд из нерыбного водного сырья.  

 Тема 2.27.Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

 
Всего часов    72 

ПК 3.1. 
ПК 3.2. 
ПК 3.3. 
ПК 3.4. 

ПМ.03. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 
ВД.03. Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформле-

ния и подготовки к реа-

лизации холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложно-

го ассортимента с уче-

том потребностей раз-

личных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

356 Организация процес-

са приготовления , 

подбор оборудова-

ния, сырья, материа-

лов для приготовле-

ния холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответ-

ствии с инструкция-

ми и регламентами 

Тема 3.1 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
Тема 3.2. Проверка соответствия количества и качества поступивших 

продуктов накладной.  
Тема 3.3. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, производственного инвента-

ря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники без-

опасности пожаробезопасности, охраны труда. 
Тема 3.4. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте обору-

дования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожа-

робезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  
 

6 

 
  Разработка ассорти- Тема 3.5. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с 6 



мента сложной хо-

лодной кулинарной 

продукции: с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния. 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  
Тема 3.6. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 
Тема 3.7. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порциониро-

вание (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирова-

ния. 
Тема 3.8. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их соче-

таемости с основным продуктом.  

 

  Организация процес-

са приготовления и 

контроля приготов-

ления, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

салатов сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния; 

Тема 3.9. Порционирование (комплектование), сервировка и творче-

ское оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой продукции. 
Тема 3.10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и заморо-

женных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 
Тема 3.11. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 
Тема 3.12. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

6 

 

  Организация процес-

са приготовления , 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

Тема 3.13. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, 

с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблю-

дения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения без-

опасности готовой продукции. 
Тема 3.14. Выбор, применение, комбинирование методов приготовле 

ния холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, после-

довательности приготовления, особенностей заказа.  

6 



требителей, видов и 

форм обслуживания 
Тема 3.15. Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организа-

ции питания и способа обслуживания. 

 

  Организация процес-

са приготовления, 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации холод-

ных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Тема 3.16. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента.  
Тема 3.17. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче.  
Тема 3.18. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 
Тема 3.19. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
Тема 3.20. Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и соби-

рание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирова-

ние ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охла-

ждение, легкое замораживание). 
Тема 3.21. Комбинирование различных способов и современные ме-

тоды приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порцион-

ными кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и порцион-

ными кусками); 

6 

 

  Организация процес-

са приготовления, 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации холод-

ных блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

Тема 3.22. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации пита-

ния).  
Тема 3.23. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мы-

тье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соот-

ветствии со стандартами чистоты. 

6 



потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Тема 3.24. Правила оформления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента: творческое оформление и эсте-

тичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с 

сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, от-

делка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замо-

раживание). 
Тема 3.25. Комбинирование различных способов и современные ме-

тоды приготовления холодных блюд из мяса сложного ассортимента 

(баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок 

фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, руле-

тики из мяса), с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов. 

 
Всего часов    36 

ПК 4.1. 
ПК 4.2. 
ПК 4.3. 
ПК 4.4. 

ПМ 04. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимен-

та с учетом потребно-

стей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания. 
ВД.04. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимен-

та с учетом потребно-

стей различных кате-

378 
 

 

 

 

 

 

 

 

Организация процес-

са приготовления 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соответ-

ствии с инструкция-

ми и регламентами 
  

Тема 4.1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил.  
Тема 4.2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.. 
 Тема 4.3. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 10. 

Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десер-

тов, напитков на раздаче. 
Тема 4.4. Выбор оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов 

в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чи-

стоты. 

18 



горий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

 

  Организация процес-

са приготовления 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков их творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации . 

Тема 4.5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовле-

ния холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых про-

дуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа. 
Тема 4.6. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том чис-

ле региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полу-

фабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чисто-

ты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
Тема 4.7. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и заморо-

женных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 
Тема 4.8. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Из-

менение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков; 
Тема 4.9. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порциониро-

вание (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и 

горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 
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  Организация процес-

са приготовления 

холодных десертов, 

напитков их творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации . 

Тема 4.10. Порционирование (комплектование), сервировка и творче-

ское оформление холодных десертов, напитков сложного ассорти-

мента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационально-

го использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 
Тема 4.11. Приготовление и оформление фруктовых, ягодных и шо-

коладных салатов. 
Тема 4.12. Приготовление и оформление сложных холодных десер-

тов: муссов, самбуков, суфле, кремов. 

18 

 Организация процес-

са приготовления 

горячих десертов 

Тема 4.13. Приготовление и оформление сложных горячих десертов: 

суфле, пудинги. 
Тема 4.14. Приготовление и оформление снежков из шоколада, шоко-

18 



сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

ладно-фруктового фондю, десертов фламбе. 
Тема 4.15. Приготовление и оформление овощных кексов, гурьевской 

каши. 

  Организация процес-

са приготовления 

сладких напитков 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Тема 4.16. Порционирование (комплектование), сервировка и творче-

ское оформление горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдения требований по безопасности гото-

вой продукции. 
Тема 4.17. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочета-

емости с основным продуктом. 
Тема 4.18. Приготовление компот из свежих плодов и ягод, сухофрук-

тов. 
Тема 4.19. Приготовление киселей из свежих и замороженных плодов и 

ягод, из концентратов. 
Тема 4.20. Приготовление сладких блюд. 
Тема 4.21. Приготовление горячих напитков. 
Тема 4.22. Приготовление холодных напитков. 

18 

  Разработка, рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Тема 4.23. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
Тема 4.24. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.  
Тема 4.26. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное исполь-

зование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при про-

хождении учебной практики в условиях организации питания). 
Тема 4.27. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы об-

служивания. 
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Всего часов   

 
108 

 
ПМ. 05 Организация и 

ведение процессов 

444 Оценка качества и 

безопасности основ-

Тема 5.1.Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 
12 



ПК 5.1. 
ПК 5.2. 
ПК 5.3. 
ПК 5.4. 

ПК 5.5. 
ПК 5.6. 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 
 
ВД.05. Организация и 

ведение процессов 

приготовления,  

оформления и подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 
 

ных продуктов и до-

полнительных ингре-

диентов, организация 

их хранения в соот-

ветствии с требова-

ниями санитарных 

правил. 

Тема 5.2. Изучение требований к качеству основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов 
Тема 5.3. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
Тема 5.4. Изучение основных критерий оценки качества теста, полуфаб-

рикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий; 
Тема 5.5. Изучение требований к качеству основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
Тема 5.6. Изучение характеристик основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации хлебобу-

лочных, мучных кон-

дитерских изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Тема 5.7.Организация рабочего места. Выбор производственного ин-

вентаря, технологического оборудования для изготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

Тема 5.8.Методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов 

Тема 5.9. Изучение температурного режима и правила приготовления 

разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 
Тема 5.10. Изучение ассортимента сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов 

12 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления хлебобу-

лочных  изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

Тема 5.11.Методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
Тема 5.12. Изучение отделочных полуфабрикатов и украшений для от-

дельных хлебобулочных изделий и хлеба; 
Тема 5.13. Изучение органолептических способов определения степени 

готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

12 
 

 



ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Тема 5.14. Технология приготовления сложных хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов 

 

  Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации конди-

терских изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Тема 5.15.Варианты сочетания основных продуктов с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфаб-

рикатов; 
Тема 5.16. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации заварного теста и изделий из него; 
Тема 5.17. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации слоеного теста и изделий из него; 
Тема 5.18. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации воздушного теста и изделий из него; 
Тема 5.19. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации вафельного теста и изделий из него; 
Тема 5.20. Организация и ведение процессов приготовления кремов слож-

ного ассортимента (сливочный, белковый, заварной, творожный ); 
Тема 5.21. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации пирожных сложного ассортимента из 

различных видов теста и крема. 

12 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации пирож-

ных и тортов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей видов и 

форм обслуживания 

Тема 5.22.Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации тортов сложного ассортимента (биск-

витных, песочных, слоеных и т.д.); 
Тема 5.23.Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации комбинированных тортов сложного 

ассортимента; 
Тема 5.24.Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации тортов сложного ассортимента (муссо-

вых, антреме). 
 

12 

 

  Разработка, адапта-

ция рецептур хлебо-

булочных, мучных 

кондитерских изде-

Тема 5.25.Процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей; 

12 



лий, в том числе ав-

торских, брендовых, 

региональных с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей 

Тема 5.26. Новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления; 

Тема 5.27. Принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 
Тема 5.28.Правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам. Правила расчета себесто-

имости. 

Тема 5.29. Правила организации проработки рецептур. Правила  расче-

та количества сырья и продуктов 

 
Всего часов    72 

ПК 7.1. 
ПК 7.2. 
ПК 7.3. 
ПК 7.4. 

ПК 7.5. 
ПК 7.6 
ПК 7.7. 
ПК 7.8. 
 

ПМ.07 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(повар, кондитер, пе-

карь) 
 

368 Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации блюд из 

овощей и грибов. 
 

Тема 7.1. Обработка, нарезка клубнеплодов, корнеплодов. 
Тема 7.2. Обработка, нарезка капустных и луковых овощей. 
Тема 7.3. Обработка, нарезка плодовых овощей. Подготовка к фар-

шированию. 
Тема 7.4. Обработка листовых, пряных овощей и грибов. 
Тема 7.5. Организация приготовления, творческое оформление и под-

готовка к реализации блюд и гарниров из отварных и припущенных 

овощей. 
Тема 7.6. Организация приготовления, творческое оформление и под-

готовка к реализации блюд и гарниров из жареных овощей. 
Тема 7.7. Организация приготовления, творческое оформление и под-

готовка к реализации блюд из грибов. 
Тема 7.8. Организация приготовления, творческое оформление и под-

готовка к реализации блюд из тушеных и запеченных овощей. 

12 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации  блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых, макарон-

ных изделий, яиц, 

творога, теста. 

Тема 7.9. Организация приготовления, творческое оформление и под-

готовка к реализации каш и блюда из вязких каш. 
Тема 7.10. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации блюд из бобовых, макаронных изделий. 
Тема 7.11. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации блюд из творога и яиц. 
Тема 7.12. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации блюд из теста. 
блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 

12 



Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации супов и 

соусов. 

Тема 7.13. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации бульонов и отваров. 
Тема 7.14. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации щей и борщей. 
Тема 7.15. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации рассольника и мясной сборной солянки  

12 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформления 

и подготовки к реали-

зации широкого ас-

сортимента простых и 

основных блюд 

Тема 7.16. Организация и ведение процессов обработки сырья, подго-

товка полуфабрикатов, оформление блюд из мяса и домашней птицы. 
Тема 7.17 Оценка, органолептическим способом, качества мяса и до-

машней птицы и соответствие технологическим требованиям к про-

стым блюдам из мяса и домашней птицы; 
Тема 7.18. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление и 

оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом. 

12 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации широкого 

ассортимента основ-

ных хлебобулочных 

и кондитерских муч-

ных изделий 

Тема 7.19 Приготовление, оформление  хлебобулочных  изделий из 

опарного дрожжевого теста 
Тема 7.20 Приготовление, оформление основных хлебобулочных  изделий 
Тема 7.21 Приготовление, оформление   мучных кондитерских   изде-

лий  из бисквитного теста 
Тема 7.22 Приготовление, оформление   мучных кондитерских  изде-

лий  песочного теста 
Тема 7.23.Приготовление, оформление   мучных кондитерских муч-

ных изделий  , различных видов теста. 
Тема 7.24. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под-

готовку к реализации хлебобулочных изделий жареных в жире разно-

образного ассортимента 

12 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформле-

ния и подготовки к 

реализации широкого 

ассортимента слад-

ких блюд и напитков. 

Тема 7.25. Организация приготовления, творческое оформление и под-

готовка к реализации сладких блюд разнообразного ассортимента; 
Тема 7.25. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации десертов разнообразного ассортимента; 
Тема 7.25. Организация приготовления, творческое оформление и 

подготовка к реализации с напитков разнообразного ассортимента. 

12 

 
Всего часов    72 

 
   Всего часов 432 

 



2. Производственная практика 
Производственная практика реализуется поэтапно: в каждом виде профессиональной 

деятельности – профессиональных модулях и состоит из 7 этапов: 

ПП ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ПП ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПП ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПП  ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПП 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; 

ПП ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельностью подчиненного персонала 

ПП ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих. 

Цели производственной практики: 

 Комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности 

по специальности, а также получение рабочего разряда « Повар» (2 разряд) на основе изу-

чения деятельности конкретного предприятия, приобретение практического опыта орга-

низаторской деятельности в условиях трудового коллектива, развитие профессионального 

мышления. 

Задачи производственной практики: 

 приобрести практический опыт работы па предприятии по специальности, 

 совершенствовать общие компетенции и отработать профессиональные компетенции 

в условиях конкретного производства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Распределение результатов освоения производственной практики по этапам 

Результатами освоения производственной практики является овладение обучающимися практическим опытом, профессиональными и общими 

компетенциями: 

 

Практический опыт Профессиональные ком-

петенции  

Общие  

компетенции и личностные результаты 

Количество 

часов на этап 

ПП.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента 

 выполнения подготовки рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, сырья и ма-

териалов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

 обеспечения наличия качественных сырья, матери-

алов, продуктов для приготовления полуфабрика-

тов в соответствии с заказом, планом работы; 

 осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресур-

сосбережения и безопасности; 

 упаковки и хранения полуфабрикатов; 

 выполнения обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи в соответствии с 

технологическими требованиями и регламентами 

безопасности; 

 осуществления контроля качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасности; 

 обеспечения ресурсосбережения; 

 выполнения приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимен-

та; выполнения подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

 выполнения подготовки к реализации полуфабри-

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовле-

ния полуфабрикатов в со-

ответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять об-

работку, подготовку экзо-

тических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сы-

рья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приго-

товление и подготовку к 

реализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассор-

тимента 

ПК 1.4.Осуществлять разра-

ботку, адаптацию рецептур  

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

 

 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различным 

контекстам  

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности  

ОК03 Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие  

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами  

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуни-

кацию на государственном языке с учетом особенно-

стей социального и культурного контекста  

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осознанное поведение на осно-

ве традиционных общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного поведения   

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях  

ОК09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности  

 

72 



катов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента; 

 выполнения разработки, адаптации рецептур по-

луфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

 ведения расчетов с потребителем, оформлении и  

презентации результатов проработки. 

 

ПП.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 выполнения подготовки рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, сырья и ма-

териалов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами;  

 обеспечения наличия качественных сырья, матери-

алов, продуктов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

 осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресур-

сосбережения и безопасности упаковки и хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента; 

 выполнения приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации супов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

 приготовления, выполнения непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассортимент; 

 выполнять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

ПК 2.1  

Организовывать подготов-

ку рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ас-

сортимента в соответствии 

с инструкциями и регла-

ментами 

ПК 2.2  

Осуществлять приготовле-

ние,  творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации супов сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 2.3  

Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4  

Осуществлять приготовле-

ОК01 Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различным 

контекстам  

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности  

ОК03 Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие  

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами  

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуни-

кацию на государственном языке с учетом особенно-

стей социального и культурного контекста  

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осознанное поведение на осно-

ве традиционных общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного поведения   

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях  

ОК09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности  

 

144 



лий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 выполнения приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

 выполнения приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

 выполнения разработки, адаптации рецептур горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

  оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

  ведения расчетов с потребителем 

 

 

ние,  творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимен-

та с учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5  

Осуществлять приготовле-

ние,  творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

ПК 2.6  

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 2.7.  

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-



зации горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.8. Осущест влять раз-

работку, адаптацию рецеп-

тур горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брен-

довых, региональных с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

ПП.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 

 выполнения подготовки рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, сырья и ма-

териалов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

 обеспечивания наличия качественных сырья, мате-

риалов, продуктов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

 осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресур-

сосбережения и безопасности упаковки и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 выполнения приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потребителей,  

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовле-

ния холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять при-

готовление, непродолжи-

тельное хранение холод-

ных соусов, заправок с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 3.3. Осуществлять при-

ОК01 Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различным 

контекстам  

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности  

ОК03 Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие  

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами  

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуни-

кацию на государственном языке с учетом особенно-

стей социального и культурного контекста  

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осознанное поведение на осно-

ве традиционных общечеловеческих ценностей, при-
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 видов и форм обслуживания 

 выполнения приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

 приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

 выполнения приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 выполнения приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

 выполнять разработку, адаптацию рецептур хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

 оформления и подготовки к презентации и реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

 ведения расчетов с потребителями. 

 

 

 

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов слож-

ного ассортимента с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

ПК 3.4. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холод-

ных закусок сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водно-

го сырья сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

менять стандарты антикоррупционного поведения   

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях  

ОК09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности  

 



форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять раз-

работку, адаптацию рецеп-

тур холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брен-

довых, региональных с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

ПП.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 

−В разработке ассортимента холодных и горячих де-

сертов, напитков с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 −Разработке, адаптации рецептур с учетом взаимоза-

меняемости 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 прибо-

ров в соответствии с инструкциями и регламентами 

 −Подборе в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовление различными метода-

ми, творческом оформлении, эстетической подаче 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных 

 −Упаковке, хранении готовой продукции и обрабо-

танного сырья с учетом требований к безопасности 

 −Контроле качества и безопасности готовой кули-

нарной продукции −Контроле хранения и расхода 

продуктов 

ПК 4.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовле-

ния холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с 

инструкциями и регламен-

тами 

ПК 4.2 Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных де-

сертов сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих десер-

тов сложного ассортимента 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различным 

контекстам  

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности  

ОК03 Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие  

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами  

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуни-

кацию на государственном языке с учетом особенно-

стей социального и культурного контекста  

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осознанное поведение на осно-

ве традиционных общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного поведения   

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях  

ОК09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности  
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с учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания  

ПК 4.4 Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напит-

ков сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания  

ПК 4.6 Осуществлять раз-

работку, адаптацию рецеп-

тур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных 

 

 

ПП.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 разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

 −Разработке, адаптации рецептур с учетом взаимоза-

ПК 5.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовле-

ния хлебобулочных, муч-

 ОК01 Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различным 

контекстам  

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 
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меняемости 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, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами  

−Подборе в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценке качества, безопасности кондитерско-

го сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов 

−Приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетической подаче хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных 

−Упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности  

−Приготовлении, хранении фаршей, начинок, отде-

лочных полуфабрикатов −Подготовке к использова-

нию и хранении отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства −Контроле качества и без-

опасности готовой кулинарной продукции −Контроле 

хранения и расхода продуктов 

ных кондитерских изделий 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами  

ПК 5.2 Осуществлять при-

готовление, хранение отде-

лочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

ПК 5.4 Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных конди-

терских изделий сложного 

ассортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

профессиональной деятельности  

ОК03 Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие  

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами  

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуни-

кацию на государственном языке с учетом особенно-

стей социального и культурного контекста  

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осознанное поведение на осно-

ве традиционных общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного поведения   

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях  

ОК09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности  

 



форм обслуживания 

ПП.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
- разработки различных видов меню, разработки и адапта-

ции 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 под-

чиненного персонала; 

- осуществления текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями; 

- организации и контроля качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изде-

лий, напитков по меню; 

- обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пека-

рей, других категорий работников кухни на рабочем месте 

ПК 6.1. Осуществлять разра-

ботку ассортимента кулинар-

ной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с 

учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимо-

действия с другими подразде-

лениями. 

ПК 6.3 Организовывать ре-

сурсное обеспечение деятель-

ности подчиненного персона-

ла 

ПК 6.4 Осуществлять органи-

зацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5 Осуществлять ин-

структирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей 

и других категорий работни-

ков кухни на рабочем месте 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам  

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию ин-

формации, необходимой для выполнения задач профессио-

нальной деятельности  

ОК03 Планировать и реализовывать собственное професси-

ональное и личностное развитие  

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиентами  

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке с учетом особенностей социаль-

ного и культурного контекста  

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традици-

онных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения   

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ре-

сурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычай-

ных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе профессио-

нальной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в про-

фессиональной деятельности.  
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ПП.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

иметь практический опыт: 

 - обработки, нарезки и приготовления блюд из ово-

щей и грибов; 

 - подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творо-

га, теста;  

- приготовления основных супов и соусов; 

 - обработки рыбного сырья; 

 - приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; - 

обработки сырья; 

ПК 7.1. Производить пер-

вичную обработку сырья, 

готовить и оформлять 

блюда и гарниры из ово-

щей и грибов.  

ПК 7.2. Производить под-

готовку сырья, готовить и 

оформлять блюда и гарни-

ры из круп, бобовых, мака-

ронных изделий, яиц, тво-

ОК01 Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различным 

контекстам  

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности  

ОК03 Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие  

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-
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 - мяса, птицы, дичи, кролика; 

 - приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и 

домашней птицы; 

 - подготовки гастрономических продуктов; 

 - приготовления и оформления холодных блюд и за-

кусок;  

- приготовления сладких блюд и напитков; 

 - приготовления хлебобулочных, мучных и конди-

терских изделий; 

рога, теста.  

ПК 7.3. Готовить основные 

супы и соусы.  

ПК 7.4. Производить обра-

ботку рыбы, готовить по-

луфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда 

из рыбы.  

ПК 7.5. Производить обра-

ботку сырья, подготовку 

полуфабрикатов, готовить 

и оформлять блюда из мяса 

и домашней птицы.  

ПК 7.6. Готовить и оформ-

лять холодные блюда и за-

куски. 

 ПК 7.7. Готовить и оформ-

лять сладкие блюда и 

напитки.  

ПК 7.8. Готовить и оформ-

лять хлебобулочные, муч-

ные и кондитерские изде-

лия 

тами  

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуни-

кацию на государственном языке с учетом особенно-

стей социального и культурного контекста  

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осознанное поведение на осно-

ве традиционных общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного поведения   

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях  

ОК09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности  

 

 

Всего часов  720 

 

 

 

 

 

 

 



Общие требования к организации производственной практики 

 Производственная практика проводится в организациях направление дея-

тельности, которых соответствуют профилю подготовки обучающихся. Реализация про-

граммы производственной практики проходит на предприятиях на основе прямых догово-

ров, заключаемых между образовательным учреждением и каждым предприятием, куда 

направляются обучающиеся.  

Требования к учебно-методическому обеспечению производственной практики 

1. Инструкции по охране труда производств по месту практики. 

2. Инструкции по рабочему месту по месту практики. 

3. Методические рекомендации для студентов по прохождению производственной 

практики (для студентов очной и заочной формы обучения). 

4. Образец Дневника – Отчета. 

Информационное обеспечение производственной 

Практики 

 Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле: учебное пособие. – Москва.: Академия, 2015. – 320 с.– Текст: непосредствен-

ный.  

 Бондарук, А. М., Дудчик, Н. В. Журихина Л. Н. [и др.] ; под редакцией С. И. Сычик, Е. В. Федорен-

ко. Гигиена и санитария общественного питания : учебное пособие — Минск : Республиканский 

институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. — ISBN 978-985-503-644-0. — 

Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/67624 (дата обращения: 31.03.2023). — Режим доступа: 

для авторизир. Пользователей; 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. - Москва.: Дашков и К, 2013. – 812 с.– 

Текст: непосредственный. 

 Васюкова А. Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для пред-

приятий общественного питания. - Москва.: Дашков и К°, 2013. – 850 с. 

 Гавриченкова, С. С. Стандартизация и контроль качества продукции общественного питания : 

учебное пособие / С. С. Гавриченкова, С. И. Якубовская. — Минск : Республиканский институт 

профессионального образования (РИПО), 2020. — 212 c. — ISBN 978-985-503-986-1. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/100370 (дата обращения: 31.03.2023). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей 

 Кустова, И. А. Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания : 

учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 103 c. — ISBN 

978-5-4488-1266-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной сре-

ды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106832 (дата обращения: 

31.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей 

 Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания : учебное пособие 

для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 207 c. — ISBN 978-5-4488-1249-

1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106848 (дата обращения: 31.03.2023). — 

Режим доступа: для авторизир. Пользователей 

 Мацикова, О. В. Современные технологии и инновации в сфере общественного питания : учебное 

пособие / О. В. Мацикова. — Минск : Республиканский институт профессионального образования 

(РИПО), 2022. — 263 c. — ISBN 978-985-895-002-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/125424 (дата обращения: 31.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. 

пользователей 

 Цопкало, Л. A. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании : учебное пособие /. 

— Новосибирск : Новосибирский государственный технический университет, 2013. — 230 c. — 

ISBN 978-5-7782-2325-7. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/47692 (дата обращения: 

31.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей. 



Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют педагогические кадры, а 

также работники предприятий, закрепленные за обучающимися.  

Преподаватели должны иметь высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемого модуля и имеющие опыт деятельности на предприятиях общественного 

питания.  

Особенности организации и проведения производственной практики 

 Производственная практика проводится образовательным учреждением в 

рамках профессиональных модулей ПМ.01 – ПМ.07 концентрированно согласно графику 

учебного процесса. Производственная практика профессионального модуля ПМ.04 прови-

дится после завершения обучения по ПМ.01 – ПМ.03, ПМ.05 перед преддипломной прак-

тикой. 

Результат практики: 

 аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций, 

 характеристика на обучающегося по освоению общих компетенций в период про-

хождения практики, 

 дневник – отчет по практике, выполненный в соответствии с программой практи-

ки, утвержденный руководителем практики от предприятия. 

 Аттестационный лист и характеристика формируются руководителями практики от 

предприятия и от образовательной организации. 

Производственная практика по ПМ.07 завершается сдачей квалификационного эк-

замена с присвоением квалификации «Специалист по поварскому и кондитерскому делу». 

Квалификационный экзамен, проводится квалификационной комиссией, председателем 

которой является представитель от предприятия, с участием заведующей кафедрой. 

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в образовательную 

организацию и учитываются при прохождении государственной итоговой аттестации. 

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не до-

пускаются к прохождению государственной итоговой аттестации. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тематический план и содержание видов работы 

Практика по профилю специальности 

Результаты    Виды работ Содержание работ Количество 

часов ПО  ПК ОК, 

ЛР 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

выполнения подготовки ра-

бочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации тех-

нологического оборудова-

ния, производственного ин-

вентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов, 

сырья и материалов в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами; 

 обеспечения наличия каче-

ственных сырья, материа-

лов, продуктов для приго-

товления полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, 

планом работы; 

 осуществления контроля 

качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с уче-

том технологий ресурсосбе-

режения и безопасности; 

 упаковки и хранения полу-

фабрикатов 

ПК 1.1. 

ПК 1.2.  

ПК 1.3. 

 ПК 1.4. 

ОК1 

ОК2 

ОК3 

ОК4 

ОК 5 

ОК 6  

ОК 7  

ОК8  

ОК 9 

  

 

Организация и ведение про-

цессов приготовления и под-

готовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ас-

сортимента 

Тема 1.1 Разработка ассортимента полуфабрикатов; 

Тема 1.2 Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

Тема 1.3 Разработка ассортимента полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий  потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

Тема 1.4 Разработка, адаптация рецептур с учетом вза-

имозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхо-

да продукции, вида и формы обслуживания. 

Тема 1.5  Выбор с учетом способа приготовления тех-

нологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды  в соответствии с пра-

вилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Тема 1.6 Выбор контейнеров, упаковочных материа-

лов, порционирование (комплектование) 

Тема 1.7. Выбор, применение, комбинирование мето-

дов приготовления полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа. 

Тема 1.8. Приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты; 
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Тема 1.9. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента перед 

упаковкой на вынос. 

Тема 1.10. Хранение  полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента с учетом  

условий и сроков. 

Тема 1.10. Порционирование  (комплектование) полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

полуфабрикатов, рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

Тема 1.11. Охлаждение и замораживание полуфабри-

катов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

Тема 1.12. Хранение свежеприготовленных, охла-

жденных и замороженных полуфабрикатов  с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Тема 1.13. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменя-

емость в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью. Изменение закладки про-

дуктов в соответствии с изменением выхода горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

Тема 1.14. Безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, посуды  в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Тема 1.15. Порционирование (комплектование), эсте-

тичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Организовывать и про- ПК 2.1. ОК1 Организация рабочего ме- Тема 2.1. Выбор, подготовка основных продуктов и 144 



водить приготовление 

сложных супов. 

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных горячих соусов. 

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра 

Организовывать и про-

водить приготовление 

сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйствен-

ной (домашней) птицы; 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания; 

 

 ПК 2.2 

 ПК 2.3 

 ПК 2.4 

 ПК 2.5 

ПК 2.6  

ПК 2.7  

ПК 2.8  

ОК2 

ОК3 

ОК4 

ОК 5 

ОК 6  

ОК 7  

ОК8  

ОК 9 

  

 

ста повара, подбор производ-

ственного технологического 

оборудования, инвентаря, ин-

струментов и методы безопас-

ного использования их при 

выполнении следующих дей-

ствий в горячем цехе: взвеши-

вания/измерения, нарезке 

вручную и на слайсере, из-

мельчение, смешивание, про-

слаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание, 

настаивание, запекание, варке, 

охлаждение. Поддержание 

рабочего места в соответствии 

с санитарногигиеническими 

требованиями 

Использование различных 

технологий приготовления 

сложных горячих блюд и за-

кусок по ассортименту и меню 

базы практики и с учетом ка-

чества и требований к без-

опасности готовой продукции, 

с соблюдением технологиче-

ских и санитарно-

гигиенических режимов. 

Использование различных 

технологий приготовления 

банкетных закусок по ассор-

тименту и меню базы практи-

ки и с учетом качества и тре-

бований к безопасности гото-

вой продукции, с соблюдени-

ем технологических и сани-

тарно-гигиенических режи-

дополнительных ингредиентов  (вручную и механи-

ческим способом) с учетом их сочетаемости с ос-

новным продуктом. 

Тема 2.2. Организация  рабочих мест, выбор обору-

дования, сырья, материалов для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами 

Тема 2.3. Приготовление, творческое оформление , 

подготовка к реализации супов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

Тема 2.4. Приготовление, непродолжительное хра-

нение горячих соусов сложного ассортимента; 

Тема 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

Тема 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

Тема 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Тема 2.8. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 



мов. 

Использование различ-

ных технологий приготов-

ления горячих  блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассорти-

мента и с учетом качества и 

требований к безопасности 

готовой продукции, с со-

блюдением технологиче-

ских и санитарногигиениче-

ских режимов. 
 

Тема 2.9. Осуществлять разработку, адаптацию ре-

цептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в том числе авторских.    

Тема 2.10. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из запеченной рыбы. 

Тема 2.11. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из припущенной рыбы. 

Тема 2.12. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из отварной рыбы. 

Тема 2.13. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из жареной  рыбы. 

Тема 2.14. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из нерыбного водного сырья. 

Тема 2.15. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из рыбы, рыбных гастрономических 

продуктов  

Тема 2.16. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из мяса. 

Тема 2.17. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из домашней птицы. 

Тема 2.18. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из утиной и гусиной печени. 

Тема 2.19. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из субпродуктов. 

Тема 2.20. Приготовление и оформление сложных 

горячих блюд из мяса и мясных гастрономических 

продуктов. 

Тема 2.21. Приготовление и оформление сложных 

горячих фаршированных блюд из мяса. 

Тема 2.22. Приготовление и оформление сложных 

горячих запеченных блюд из мяса. 

Тема 2.23. Приготовление и оформление сложных 

горячих запеченных блюд из рыбы. 

Тема 2.24. Приготовление и оформление сложных 

горячих запеченных блюд из мяса домашней птицы. 

Тема 2.25. Приготовление сложных горячих нацио-



нальных супов. 

Тема 2.26. Приготовление сложных горячих овощ-

ных супов. 

ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

 

 

ПК 3.1. 

ПК 3.2. 

ПК 3.3. 

ПК 3.4. 

ПК 3.5. 

ПК 3.6. 

ПК 3.7. 

ОК1 

ОК2 

ОК3 

ОК4 

ОК 5 

ОК 6  

ОК 7  

ОК8  

ОК 9 

 

 

 

Организация рабочего ме-

ста повара, подбор производ-

ственного технологического 

оборудования, инвентаря, ин-

струментов и методы безопас-

ного использования их при вы-

полнении следующих действий 

в холодном цехе: взвешива-

ния/измерения, нарезке вруч-

ную и на слайсере, измельче-

ние, смешивание, прослаива-

ние, порционирование, фарши-

рование, взбивание, настаива-

ние, охлаждение, заливание 

желе. Поддержание рабочего 

места в соответствии с сани-

тарногигиеническими требова-

ниями 

Использование различных 

технологий приготовления 

простых холодных блюд и за-

кусок по ассортименту и меню 

базы практики и с учетом каче-

ства и требований к безопасно-

сти готовой продукции, с со-

блюдением технологических и 

санитарно-гигиенических ре-

жимов. 

Использование различных 

технологий приготовления хо-

Тема 3.1. Разработать ассортимент сложной холод-

ной кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы. 

Тема 3.2. Организация рабочего места повара, под-

бор производственного технологического оборудо-

вания, инвентаря; 

Тема 3.3 Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации бутербродов, разнообраз-

ного ассортимента; 

Тема 3.4 Приготовление творческое оформление и 

подготовка к реализации банкетных закусок разно-

образного ассортимента 

Тема3.5. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации салатов разнообразного 

ассортимента; 

Тема 3.6 Приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из овощей 

и грибов; 

Тема 3.7 Приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

гастрономических продуктов и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

Тема 3.8 Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

Тема 3.9 Организация процесса приготовления и 

приготовление, оформление сложных холодных су-

пов и соусов. 

Тема 3.10 Организация процесса приготовления и 

приготовление, сервировка и оформление сложных 
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лодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи разнообразно-

го ассортимента и с учетом 

качества и требований к без-

опасности готовой продукции, 

с соблюдением технологиче-

ских и санитарногигиениче-

ских режимов. 

Использование различных 

технологий приготовления са-

латов по ассортименту и меню 

базы практики и с учетом каче-

ства и требований к безопасно-

сти готовой продукции, с со-

блюдением технологических и 

санитарно-гигиенических ре-

жимов. 

Использование различных 

технологий приготовления 

банкетных закусок по ассорти-

менту и меню базы практики и 

с учетом качества и требований 

к безопасности готовой про-

дукции, с соблюдением техно-

логических и санитарно-

гигиенических режимов. 

Использование различных 

технологий приготовления бу-

тербродов по ассортименту и 

меню базы практики и с уче-

том качества и требований к 

безопасности готовой продук-

ции, с соблюдением техноло-

гических и санитарно-

гигиенических режимов. 

 

горячих блюд из овощей, грибов и сыра. 

Тема 3.11 Организация процесса приготовления и 

приготовление, сервировка и оформление сложных 

холодных блюд из рыбы. 

Тема 3.12 Разработка ассортимента сложной холод-

ной кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы. 

Тема 3.13 Приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации холодных блюд 

из гастрономических продуктов  разнообразно-

го ассортимента; 

Тема 3.14 Приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации холодных блюд 

из нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 



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 

 

Организация процесса при-

готовления и приготовление 

сложных холодных десер-

тов. 

 

Организация процесса при-

готовления и приготовление 

сложных горячих десертов 

 

 

 

 

 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

ОК1 

ОК2 

ОК3 

ОК4 

ОК 5 

ОК 6  

ОК 7  

ОК8  

ОК 9 

  

 

Подготовка к работе, без-

опасная эксплуатация техноло-

гического оборудования, про-

изводственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, 

охраны труда). Проверка нали-

чия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных матери-

алов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количе-

ству и качеству продуктов, 

расходных материалов..  

Расчет массы сырья для 

приготовления холодного и 

горячего десерта. 

Приготовление, оформление 

и отделка сложных холодных 

десертов.  

Приготовление оформление 

и отделка сложных горячих 

десертов. 

Выполнение задания (зака-

за) по приготовлению холод-

ных сладких блюд, десертов в 

соответствии заданием (зака-

зом) производственной про-

граммой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации гото-

вых холодных сладких блюд. 

десертов сложного ассорти-

Тема 4.1. Подготовка рабочего места оборудова-

ния, сырья, исходных материалов для приготов-

ления холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов напитков разнообразного ассортимента. 

Тема2. Приготовление оформление и подготов-

ке к реализации холодных сладких блюд. 

Тема 3. Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих сладких блюд. 

Тема 4. Приготовление, творческое оформление 

холодных и горячих напитков. 
Тема 5.1. Рассчитать массу сырья для приготовления 

холодного и горячего десерта. 

Тема 5.2. Приготовление и оформление фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов. 

Тема 5.3. Приготовление и оформление сложных 

холодных десертов: муссов, самбуков, суфле, кре-

мов. 

Тема 5.4. Приготовление и оформление сложных 

горячих десертов: суфле, пудинги. 

Тема 5.5. Приготовление и оформление снежков из 

шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов 

фламбе. 

Тема 5.6. Приготовление и оформление овощных 

кексов, гурьевской каши. 

1.  
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мента (порционирования (ком-

плектования), сервировки и 

творческого оформления с уче-

том соблюдения выхода пор-

ций, рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка 

готовых холодных десертов на 

вынос и для транспортирова-

ния. 

Выполнение задания (зака-

за) по приготовлению горячих 

сладких блюд. десертов в соот-

ветствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кухни ресторана. Подготовка к 

реализации готовых горячих 

сладких блюд. десертов слож-

ного ассортимента (порциони-

рования (комплектования), 

сервировки и творческого 

оформления с учетом соблю-

дения выхода порций, рацио-

нального использования ресур-

сов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продук-

ции. Упаковка готовых горя-

чих десертов на вынос и для 

транспортирования. 

Выполнение задания (зака-

за) по приготовлению холод-

ных и горячих напитков в со-

ответствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кухни ресторана. Подготовка к 



реализации готовых холодных 

и горячих напитков сложного 

ассортимента (порционирова-

ния (комплектования), серви-

ровки и творческого оформле-

ния с учетом соблюдения вы-

хода порций, рационального 

использования ресурсов, со-

блюдения требований по без-

опасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных и 

горячих напитков на вынос и 

для транспортирования. 

ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Разработка ассортимента 

сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и 

праздничных тортов, мел-

коштучных кондитерских 

изделий. 

Организация процесса при-

готовления и приготовле-

ние, оформление и отделка 

сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий. 

Организация технологиче-

ского процесса приготовле-

ния сдобных хлебобулоч-

ных изделий и празднично-

го хлеба. 

 

 

ПК 5.1. 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5. 

ПК 5.6. 

ОК1 

ОК2 

ОК3 

ОК4 

ОК 5 

ОК 6  

ОК 7  

ОК8  

ОК 9 

  

 

Подготовка к работе, без-

опасная эксплуатация техноло-

гического оборудования, про-

изводственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, 

охраны труда). Проверка нали-

чия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных матери-

алов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количе-

ству и качеству продуктов, 

расходных материалов. 

Разработка ассортимента 

сдобных хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитер-

ских изделий и праздничных 

тортов, мелкоштучных конди-

Тема 5.1 Организация работ по приготовлению, 

оформлению и подготовке к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

Тема 5.2. Приготовление полуфабрикатов, фаршей, 

начинок, кремов, сиропов. используемых при приго-

товлении сложных хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

Тема 5.3. Приготовление и подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий сложного приготовления и 

праздничного хлеба; 

Тема 5. 4. Приготовление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимен-

та; 

Тема 5.5. Приготовление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента; 

Тема5.6. Творческое оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и подготовка к реали-

зации с учетом соблюдения выхода изделий, рацио-

нального использования ресурсов, соблюдения тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

Тема 5.7 Требования к безопасности хранения слож-
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терских изделий. 

Организация процесса при-

готовления и приготовление, 

оформление и отделка слож-

ных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Организация технологиче-

ского процесса приготовления 

сдобных хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба; 

Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий Оценка ка-

чества готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упа-

ковкой на вынос. Расчет стои-

мости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Приготовление пирожных и 

тортов из различных видов те-

ста. Режимы выпечки полу-

фабрикатов из теста. Органо-

лептические способы опреде-

ления степени готовности. 

Комбинирование, актуальные 

сочетания различных видов 

теста и отделочных полуфаб-

рикатов для приготовления 

мелкоштучных пирожных 

(птифур) и праздничных тор-

тов. Техники и варианты 

оформления. 

ных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

Тема 5.8. Разработать ассортимент сдобных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба, сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных тор-

тов, мелкоштучных кондитерских изделий. 

Тема 5.9.Разработать ассортимент отделочных полу-

фабрикатов и украшений для отдельных хлебобулоч-

ных изделий и хлеба; 

Тема 5.10.Разработка ассортимента мелкоштучных 

кондитерских изделий; 

Тема 5.11.Разработка ассортимента сложных хлебо-

булочных изделий; 

2. Тема 5.12.Разработка ассортимента сложных мучных 

кондитерских изделий; 

Тема 5.13. Приготовление и оформление сложных 

хлебобулочных изделий, праздничного хлеба. 

Тема 5.14. Приготовление и оформление сложных 

мучных кондитерских изделий. 

Тема 5.15. Изготовление сложных различных отде-

лочных полуфабрикатов. 

Тема 5.16. Приготовление и оформление празднич-

ных тортов. 

Тема 5.17. Организация мучного цеха. Организация 

работы мучного цеха.  

Тема 5.18.Развитие навыков по выбору основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полу-

фабрикатов. 

Тема 5.19.Требования к безопасности хранения 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий; 

Тема 5.20.Развитие навыков по разделки и формовке 

теста. Выпечка изделий из дрожжевого теста. 

Тема 5.21 Изучение основных требований к безопас-

ности хранения сложных хлебобулочных, мучных 



кондитерских изделий; 

3. Тема 5.22. Приготовление и оформление мелкоштуч-

ных кондитерских изделий. 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
- организации ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

- осуществления текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

- организации и контроля 

качества выполнения работ 

по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков по меню;  

- обучения, инструктирова-

ния поваров, кондитеров, 

пекарей, других категорий 

работников кухни на рабо-

чем месте; 

- разработки различных ви-

дов меню, разработки и 

адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брен-

довых, региональных с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслужи-

вания (в.ч.) 

ПК 6.1 

ПК 6.2  

ПК 6.3  

ПК 6.4  

ПК 6.5 

ОК1 

ОК2 

ОК3 

ОК4 

ОК 5 

ОК 6  

ОК 7  

ОК8  

ОК9 

 

Ознакомление с Уставом ор-

ганизации питания. 

Ознакомление с организацией 

материальной ответственности 

в организации. 

Ознакомление с ассортимент-

ным перечнем выпускаемой 

продукции. 

Участие в разработке новых 

фирменных блюд. 

Разработка различных видов 

меню. 

Проверка соответствия кон-

кретной продукции требова-

ниям нормативных докумен-

тов 

Оценка качества готовой про-

дукции 

Участие в работе бракеражной 

комиссии, заполнение браке-

ражного журнала 

Ознакомление с порядком со-

ставления калькуляционных 

карт 

Правила отпуска и подачи с 

учѐтом совместимости и взаи-

мозаменяемости сырья и про-

дуктов 

Выполнение расчѐтов сырья, 

количества порций холодных 

блюд закусок с учѐтом вида, 

кондиции, совместимости и 

Тема 1. Ознакомление с предприятием обще-

ственного питания 

Тема 2. Разработка ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Тема 3. Разработка различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Тема 4. Ознакомление с основными категория-

ми производственного персонала на предприя-

тии 

Тема 5. Составление плана-меню. Составление 

калькуляционных карт 

Тема 6. Оформление технологических и техни-

ко-технологических карт на изготовленную 

продукцию 

Тема 7. Составление и заполнение документов 

по производству 

Тема 8. Организация материальной ответствен-

ности на предприятии 

Тема 9. Ознакомление с действующей системой 

материального и нематериального стимулиро-

вания труда 

Тема 10. Составление графиков выхода на рабо-

ту,  табеля учѐта рабочего времени 

Тема 11. Инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работ-

ников кухни на рабочем месте 
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взаимозаменяемости продук-

тов. 

Ознакомление с ГОСТ 30390-

2013 Услуги общественного 

питания 

Ознакомление с источниками 

поступления сырья, порядком 

их приѐмки, оформление до-

кументов по движению това-

ров и сырья. 

Ознакомление с порядком за-

полнения документов по про-

изводству 

Участие в составлении требо-

вания в кладовую, накладной 

на отпуск товаров 

Ознакомление с производ-

ственной программой пред-

приятия и структурных под-

разделений. 

Ознакомление с основными 

категориями производствен-

ного персонала на данном 

предприятии,  квалификаци-

онными требованиями к нему, 

организацией и планировани-

ем его труда 

Участие в принятии управлен-

ческих решений 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер 

Организация работы овощ-

ного цеха. Ручная и машин-

ная обработка, и нарезка 

овощей.  

Простые формы нарезки 

овощей и грибов. 

ПК 7.1. 

ПК 7.2. 

ПК 7.3. 

ПК 7.4. 

ПК 7.5. 

ПК 7.6. 

ОК1 

ОК2 

ОК3 

ОК4 

ОК 5 

ОК 6  

Подготовка к работе, без-

опасная эксплуатация техноло-

гического оборудования, про-

изводственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами 

Тема 7.1. Подготовка сырья к приготовлению кана-

пе, холодных сложных блюд и проводить закусок в 

соответствии с поставленными приготовление кана-

пе, задачами; 

Тема 7.2. Подбор сырья и его обработка для прове-

дения технологического процесса. 
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Расчет сырья.  

Подготовка основного и 

дополнительного сырья для 

изготовления изделий.  

Организация рабочих мест в 

холодном и горячем цехе, 

подбор оборудования, ин-

вентаря для изготовления 

изделий. 

 Оформление, сервировка и 

подача.  

Требования к качеству го-

товых блюд.  

 

 

 

 

 

ПК 7.7. 

ПК 7.8. 

ПК 7.9. 

ПК 7.10. 

ПК 7.11. 

 

ОК 7  

ОК8  

ОК 9 

 

(правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, 

охраны труда). Проверка нали-

чия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных матери-

алов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количе-

ству и качеству продуктов, 

расходных материалов. 

Расчет сырья. Подготовка ос-

новного и дополнительного 

сырья для изготовления изде-

лий. Организация рабочих 

мест, подбор оборудования, 

инвентаря. 

Тема 7.3. Подготовка и обработка сырья для приго-

товления сложных блюд из овощей, грибов и сыра; 

блюд из рыбы, мяса. 

Тема 7.4. Оценка качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов органолептическим способом.  

Тема 7.5. Оценка и контроль качества сложных муч-

ных кондитерских изделий и праздничных тортов 

органолептическим способом. 

Тема 7.6. Приготовление блюд из овощей и грибов. 

Тема 7.7. Приготовление блюд и гарниров из отвар-

ных и жареных овощей, (картофель отварной, кар-

тофельное пюре, картофель жареной во фритюре, 

котлеты картофельные). 

Тема 7.8. Механическая кулинарная обработка че-

шуйчатой рыбы (очистка, потрошение, пластование 

на ч/ф). Приготовление простых п/ф из рыбы для 

варки, жарки и припускания. Требования к качеству 

и сроки хранения п/ф. 

Тема 7.9. Требования к качеству готовых блюд. При-

готовление блюд и гарниров из тушеных и запечен-

ных овощей (картофельная, морковная или капуст-

ная запеканка, капуста тушеная, рагу из овощей). 

Тема 7.10. Требования к качеству готовых блюд. 

Определение качества сырья. 

Тема 7.11. Приготовление блюд из отварной, при-

пущенной рыбы (рыба отварная с гарниром, рыба, 

припущенная с соусом белым с рассолом) 

Тема 7.12. Приготовление блюд из запеченной и жа-

реной рыбы (рыба жареная поленинградски, рыба 

запеченная по-русски, рыба запеченная под молоч-

ным соусом). 

Тема 7.13. Приготовление блюд из рыбной котлет-

ной массы (котлеты или биточки, тефтели, тельное). 

Требования к качеству готовых блюд. Определение 

качества сырья. Расчет сырья. 

Тема 7.14. Приготовление котлетной массы из говя-



дины и п/ф из нее (котлеты, биточки, шницель, ру-

лет, тефтели, зразы рубленые). Требования к каче-

ству и сроки хранения п/ф. Обработка домашней 

птицы и заправка птицы в «кармашек», шпагатом. 

Приготовление п/ф из птицы (целые тушки, рагу, 

плов). Требования к качеству и сроки хранения п/ф. 

Тема 7.15. Приготовление блюд из отварного, жаре-

ного мяса крупным куском (мясо отварное, корейка 

отварная, сосиски или сардельки отварные). Требо-

вания к качеству готовых блюд. Приготовление 

блюд из котлетной массы (котлеты, биточки с гар-

ниром, зразы рубленые, тефтели, рулет с макарона-

ми). Требования к качеству готовых блюд. 

Тема 7.16. Приготовление крупнокусковых и мелко-

кусковых п/ф из говядины. Требования к качеству и 

сроки хранения п/ф. 

Тема 7.17.  Приготовление тушеных блюд и запе-

ченных блюд из мяса отварных блюд из птицы (мясо 

тушеное, жаркое по-домашнему, гуляш, азу, плов, 

запеканка картофельная с мясом, макаронник с мя-

сом). Требования к качеству готовых блюд. Опреде-

ление качества сырья. Расчет сырья. 

Тема 7.18. Приготовление бульонов, грибных и 

овощных отваров. Приготовление щей (из свежей 

капусты и квашеной капусты с картофелем), борщей 

и рассольников (борщ с картофелем, украинский, 

рассольник домашний и ленинградский). Требова-

ния к качеству готовых блюд. 

Тема 7.19. Приготовление супов картофельных с 

овощами, крупами, бобовыми и макаронными изде-

лиями (суп картофельный с фрикадельками, поле-

вой).  

Тема 7.20. Приготовление супов с бобовыми и мака-

ронными изделиями (гороховый, с вермишелью). 

Требования к качеству готовых блюд. 

Тема 7.21. Приготовление молочного и сметанного 



соусов и их производных (молочный сладкий, с лу-

ком, сметанный основной, с томатом). Требования к 

качеству компонентов блюд. 

Тема 7.22. Варка рассыпчатых, вязких и жидких 

каш. Приготовление блюд из каш (запеканки, биточ-

ки). 

Тема 7.23. Приготовление горячих закусок рыба, 

запеченная под соусом; рыба с морепродуктами под 

сыром; кальмары в сметанном соусе; кальмары в 

кляре; горячая закуска с креветками; жульен из бе-

лых грибов; горячие бутерброды; сырное суфле; 

шашлык; блины с мясной начинкой; фарширован-

ные овощи; сулугуни, жаренный в сухарях Требова-

ния к качеству готовых блюд, санитарный режим 

приготовления.  

Тема 7.24. Приготовление блюд и гарниров из бобо-

вых и макаронных изделий (фасоль в соусе, макаро-

ны с сыром, макаронник, лапшевник). Требования к 

качеству готовых блюд. Расчет сырья. Подготовка 

основного и дополнительного сырья для изготовле-

ния изделий. 

Тема 7.25. Приготовление белого основного соуса и 

его производных (белый с яйцом, соус рассол, паро-

вой, томатный). Требования к качеству компонентов 

блюд.  

Тема 7.26. Приготовление красного основного соуса 

и его производных (луковый, с горчицей, кисло-

сладкий). Требования к качеству компонентов блюд.  

Тема 7.27. Приготовление холодных супов (окрошка 

мясная и овощная). Требования к качеству готовых 

блюд и санитарный режим при приготовлении хо-

лодных супов.  

 

Всего часов  612 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

Контроль и оценка результатов освоения практики по профилю специальности 

осуществляется руководителем практики в процессе самостоятельного выполнения обу-

чающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освое-

ния  практикипо профилю специальности в рамках профессиональных модулей обучаю-

щиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, практический опыт в рамках 

ВД) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения. 

Организация и ведение процессов приготов-

ления и подготовки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка результатов деятельности обу-

чающихся при выполнении работ в процессе учебной 

практики. 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических зада-

ний на дифференцированном зачете. 

 

 

Организация и ведение процессов приготов-

ления, оформления и подготовки к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-

ления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-

ления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка результатов деятельности обу-

чающихся при выполнении работ в процессе учебной 

практики. 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических зада-

ний на дифференцированном зачете. 

 

 

Организация и ведение процессов приготов-

ления, оформления и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

Организация и контроль текущей деятельно-

сти подчиненного персонала 

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 



 


