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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

1.1. Область применения программы: 
 

Программа учебной практики является частью рабочей программы профессионального модуля ПМ 

01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента, разработаннойв соответствии с ФГОС СПО по профессии   

43.01.09Повар,кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД):ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортиментаи Положения об учебной (производственном обучении) и 

производственной практике обучающихся, осваивающих раммы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих среднего профессионального образования, утвержденного приказом 

министерством образования и науки РФ № 291 от 18 апреля 2013 г. 

1.2. Цели и задачи учебной практики 
 

Основная цельучебнойпрактики–формирование у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений в рамках профессионального модуля ПМ.01профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер по основному виду профессиональной деятельности, обучения трудовым приемам, 

операциям и способам выполнения процессов, характерных для соответствующей профессиии 

необходимых для последующего освоения обучающимися общих и профессиональных 

компетенций по избранной профессии. 

1.3. Требования к результатам освоения учебной практики 
 

В результате прохождения учебной практики по виду профессиональной деятельности 

обучающийся должен уметь: 

 

Вид профессиональной 
деятельности 

Требования к умениям 

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование,  производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

 



разнообразного ассортимента приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные 

методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные 

ножи; 

-соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, 

осуществлятьупаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки 
хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов 

 

1.4. Количество часов программы учебной практики 

В рамках освоения профессионального модуля ПМ.01– 72часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Результатом освоения учебной практики является сформированность у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ПМ.01 

профессии43.01.09 Повар, кондитер по основному виду профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

 

Наименование результата обучения 

ВД 1 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 
ПК 1.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2 
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

ПК 1.3 
Проводить приготовление и подготовку к  реализации 

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

ПК 1.4 
Проводить приготовление и подготовку к  реализации 

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

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

ОК 2 Организовывать собственную деятельность исходя их цели 

 
ОК 3 

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей 
работы. 

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач. 

ОК 5 Использовать информационно – коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и 

поддерживать его санитарное состояние. 

ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 



 

3.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики 
 

 
Код ПК 

Код и наименования 

профессиональных 

модулей 

Количест 

во часов 

учебной 

практики 

 
 

Виды работ 

 
Наименования тем  учебной 

практики 

Количе 

ство 

часов 

по 
темам 

1 2 3 4 5 6 

 

ПК 1.1- 

ПК1.4 

 

ПМ.01.- 

Раздел модуля 1. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

72 
Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность 

традиционных видов овощей, плодов и грибов, 

пряностей, приправ органолептическим 

способом. Оценивать наличие, проверять 

качество живой, охлажденной и мороженой, а 

также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 

Оценивать наличие, проверять качество говяжьих 

четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш 

баранины перед разделкой, крупнокусковых 

полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с 

учетом рационального использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 

обработки сырья, приготовления 

подготовки к реализации 
полуфабрикатов из них 

 

 

 

 

 

 
 

24 

Тема 1.2. 
Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

овощей и грибов 

Тема 1.3. 
Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

рыбы и нерыбного водного сырья, 

приготовлению полуфабрикатов из 

них 



 
   овощей, плодов и грибов (вручную и 

механическим способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и 

непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное 

сырье. Обрабатывать различными методами рыбу 

с костным скелетом (чешуйчатую, 

бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, 

подготавливать различными способами мясо, 

мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и 

механическим способом. 

6..Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным 

скелетом для варки, припускания, жарки 

(основным способом, на гриле, во фритюре), 

тушения и запекания: целая тушка с головой, 

целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой формы 

(стейки, кругляши, порционные куски не 

пластованной рыбы); порционные куски из 

различных       видов       филе;       полуфабрикаты 

«медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты   из   рыбной   котлетной   массы 

Тема 1.4. 
Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфабрикатов из 
них. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Раздел модуля 2. 

Обработка сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов из 

него. 

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, формовка 

овощей и грибов 

 

 

 

 

 

 

 

 
48 

Тема 2.2. 
Обработка рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Тема 2.3 
Приготовление полуфабрикатов из 

рыбы 

Тема 2.4 

Обработка, подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Тема 2.5 
Приготовление полуфабрикатов из 

мяса, мясных продуктов 

Тема 2.6 
Обработка домашней птицы, дичи, 

кролика 



 
   (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных 

продуктов крупнокусковые, порционные, 

мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, 

дичи, подготовку к последующей тепловой 

обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые 

полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, 

кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим 

способом различными формами, подготавливать 

к фаршированию традиционные виды овощей, 

плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной 

рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, 

плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать 

обработанные овощи, плоды и грибы, 

полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и 

грибы, предохранять от потемнения 

обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю 

Тема 2.7 

Приготовление полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 

 



 
   горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и 

полуфабрикаты из них в охлажденном и 

замороженном виде. 

16. Порционировать (комплектовать) 

обработанное сырье, полуфабрикаты из него. 

Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов.Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления полуфабрикатов с учетом 

принятых норм взаимозаменяемости. 

  

 Всего часов: 72   72 



 

3.2. Содержание учебной практики 

Код и наименование 

профессиональных модулей и тем 

учебной практики 

 

Содержание учебных занятий 

 
Объем 

часов 

 
Уровень 

освоения 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента. 

 72  

Тема 1.1. 
Характеристика процессов обработки сырья, 

приготовления подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них. 

- Изучить технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

из него. Последовательность, характеристика этапов. Правила составления заявки на 

сырье. 

- Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование 

(комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос 

или для транспортирования. 
- Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос. 

6 2 

Тема 1.2. 
Организация и техническое оснащение работ по 

обработке овощей и грибов 

- Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. 

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и 

грибов. Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

- Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки 

различных видов овощей и грибов. 

- Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 

- Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

6 2 

Тема 1.3. 

Организация и техническое оснащение работ по 

обработке рыбы и нерыбного водного сырья, 

приготовлению полуфабрикатов из них. 

- Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного 

водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации 

рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 
- Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

6 2 



 
 оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, нерыбного 

водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

- Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 

- Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

  

Тема 1.4. 
Организация и техническое оснащение работ по 

обработке мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из 

них. 

- Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

- Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них 

- Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде 

- Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

6 2 

Тема 2.1 
Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов. 

- Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и 

безопасности овощей и грибов 

- Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 
клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных 

овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение. Международные 

наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, 

способы минимизации отходов при обработке и нарезке. Предохранение от 

потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 

некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к 

качеству обработанных овощей, плодов и грибов. 

- Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: 

интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, 

6 2 



 
 температурный режим, сроки хранения.   

Тема 2.2. 
Обработка рыбы и нерыбного водного сырья. 

- Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, 

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, 

нерыбного водного сырья 

- Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 
размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного 

водного сырья 

- Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, 

округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность 

приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы 

минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки 

хранения обработанной рыбы. 

- Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

 

6 
 

2 

 

Тема 2.3 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 

- Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

- Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 

«кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и 

реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие 

куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов 

из рыбы. 
- Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

6  

Тема 2.4 

Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов. 
- Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 
- Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

6  



 
 - Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 

механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, 

обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, 

обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации отходов в процессе подготовки 

сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 

баранины, свинины, телятины. 
- Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное 
назначение. 

  

Тема 2.5 
Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов. 

- Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного 

сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

- Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

- Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, 

полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

12  

Тема 2.6 
Обработка домашней птицы, дичи, кролика. 

- Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и 

безопасности. 

- Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки 

тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

6  

Тема 2.7 
Приготовление полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

- Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

- Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

- Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

6  

Всего: 72  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения 

2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 - продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация

 программы   учебнойпрактики по профессиональному  модулю   ПМ 

01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов  для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортиментапредполагает наличиеучебного 

кулинарного цеха, либо возможности прохождения практики на предприятии. В соответствии 

с договором о проведении учебной и производственной практики вАО корпорация ГРИНН 

гипермаркет «Линия», учебная практикапо профессиональному модулю ПМ 

01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

 изделий  разнообразного  ассортимента проводится на  базе  этого 

предприятия. 

Оснащение: 

1. Производственные цеха: 

 овощной; 

 горячий; 

 мясной; 

 рыбный. 

2. Фасовочные цеха. 

3. Складское помещение. 

Оборудование: 

 электронные весы; 

 витрины; 

 стеллажи; 

 пароконвектомат; 

 овощерезка; 

 фритюрница; 

 эл.сковорода; 

 холодильники; 

 эл. плиты; 

 морозильная камера; 

 производственные столы. 



 

 

Инструменты и приспособления: 

 Гастрономические ножи; 

 Формовочные лопатки; 

 Овощечистки; 

 Разделочные доски; 

 Ножницы. 

4.2.Общие требования к организации образовательного процесса 
 

В рамках профессионального модуля обязательным условием допуска к производственной 

практике (по профилю профессии) является прохождение обучающимися учебной практики 

для получения первичных профессиональных навыков в учебном кулинарном цехе. 

Учебная практика проводится концентрированно, по окончании изучения теоретической 

части раздела профессионального модуля. 

Учебнаяпрактика проводится обучающимися самостоятельно под руководством мастера 

производственного обучения. 

4.3.Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 

Наставники, осуществляющие руководствоучебной практикой обучающихся, имеют 

квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС 

СПО,высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить 

обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. 

 
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Контроль и оценка результатов освоенияучебной практики осуществляется руководителем 

практики на рабочем месте в форме дифференцированного зачета и на квалификационном 

экзамене. Обязательным условием допуска к дифференцированному зачету и квалификационному 

экзамену является - отработка практических навыков по ПМ 01.Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 

освоение ПК и ОК по данному модулю. 



 
Результаты обучения 

(освоенные умения в рамках ВПД) 
Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

- производить первичную обработку, нарезку и 
формовку традиционных видов овощей и плодов, 

подготовку пряностей и приправ. 

Наблюдение и оценка выполнения работ на 

практических занятиях и учебной практике. 

- проверять органолептическим способом качество 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

Наблюдение и оценка действий на 

учебнойпрактике. 

- определять их соответствие технологическим 

требованиям к простым основным блюдам и гарнирам 

из овощей и грибов; 

Наблюдение   и   оценка действий на учебной 
практике. 

- выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для приготовления простых основных 

блюди гарниров из овощей и грибов; 

Наблюдение   и   оценка действий на учебной 

практике. 

- готовить и оформлять основные простые блюда и 

гарниры из традиционных овощей и грибов; 

Наблюдение   и   оценка действий на учебной 

практике. 

- оценивать качество готовых блюд. Бракераж готовых блюд. 



 

 

Приложение 7.2 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ.01  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
1.1. Область применения программы 

 

Программа  практики является частью рабочей программы профессионального модуля ПМ 

01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД):ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и Положения об учебной 

(производственном обучении) и производственной практике обучающихся, осваивающих 

Программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального 

образования, утвержденного приказом министерством образования и науки РФ № 291 от 18 

апреля 2013 г. 

1.2. Цели и задачи производственной практики 
 

Основная цель производственной практики–формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений в рамках профессионального модуля ПМ.01профессии 

43.01.09 Повар, кондитер по основному виду профессиональной деятельности, обучения 

трудовым приемам, операциям и способам выполнения процессов, характерных для 

соответствующей профессиии необходимых для последующего освоения обучающимися общих 

и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

1.3. Требования к результатам освоения производственной практики 
 

В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 

деятельности обучающийся должен уметь: 

 
Вид профессиональной 

деятельности 

Требования к умениям 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки 



 
 сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, 

осуществлятьупаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов 
 

1.4. Количество часов программпроизводственной практики 

В рамках освоения профессионального модуля ПМ.01– 72 часа. 



 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Результатом освоения производственной практики является сформированность у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ПМ.01 

профессии43.01.09 Повар, кондитер по основному виду профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

 
Наименование результата обучения 

ВД 1 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

 

ПК 1.1 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

ПК 1.4 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

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

ОК 2 Организовывать собственную деятельность исходя их цели 

ОК 3 
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 
результаты своей работы. 

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5 Использовать информационно – коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6 
 

Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное 

состояние. 

ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 



 

3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план производственнойпрактики 
 

 
Код ПК 

 

Код и наименования 

профессиональных 

модулей 

Количество 

часов 

производств 

енной 
практики 

 
 

Виды работ 

 
Наименования тем 

производственнойпрактики 

Количес 

тво 

часов по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

 

ПК 1.1- 

ПК1.4 

 

ПМ.01.- 
Раздел модуля 1. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных 

видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, 

проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а 

также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 

Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, 

телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, 

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных 

субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед 

обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом 

рационального использования сырья, материалов, других 

ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов 

(вручную и механическим способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и 

непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного 

производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов обработки 

сырья, приготовления подготовки к 
реализации полуфабрикатов из них 

 

 

 

 

 

 

 

 
22 

Тема 1.2. 
Организация и техническое оснащение 

работ по обработке овощей и грибов 

Тема 1.3. 

Организация и техническое оснащение 

работ по обработке рыбы и нерыбного 

водного сырья, приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Тема 1.4. 
Организация и техническое оснащение 

работ по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфабрикатов из них. 
 



 
  

 

 

Раздел модуля 2. 

Обработка сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов из 

него. 

 различными методами рыбу с  костным  скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4.Размораживать, обрабатывать,   подготавливать 

различными  способами  мясо,  мясные продукты, 

полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5.Измельчать пряности и приправы вручную и механическим 

способом. 

6..Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для 

варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, 

во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, 

целая без головы; порционные куски обработанной рыбы 

плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные 

куски не пластованной рыбы); порционные куски из 

различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», 

«бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной 

котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и 

др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов 

крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, 

подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты 

из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом 

различными формами, подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с 

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, формовка овощей и 

грибов 
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Тема 2.2. 
Обработка рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Тема 2.3 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Тема 2.4 

Обработка, подготовка мяса, мясных 

продуктов 

Тема 2.5 

Приготовление полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Тема 2.6 
Обработка домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

Тема 2.7 

Приготовление полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика. 



 
   хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и 

грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать 

обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из 

рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, 

предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, 

удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в 

охлажденном и замороженном виде. 

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, 

полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода полуфабрикатов.Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

полуфабрикатов с учетом принятых норм 
взаимозаменяемости. 

  

 
Всего часов: 72 

  
72 



 

3.2. Содержание производственной практики 

 

Код и наименование 

профессиональных модулей и тем 

производственнойпрактики 

 

Содержание производственных занятий 

 
Объем часов 

 
Уровень 

освоения 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента. 

 72  

Тема 1.1. 
Характеристика процессов обработки сырья, 

приготовления подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них. 

- Изучить технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

из него. Последовательность, характеристика этапов. Правила составления заявки 

на сырье. 

- Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование 

(комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на 

вынос или для транспортирования. 
- Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос. 

 

3ч.20мин. 
2 

Тема 1.2. 
Организация и техническое оснащение работ по 

обработке овощей и грибов 

- Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. 

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и 

грибов. Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

- Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки и 

нарезки различных видов овощей и грибов. 

- Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 

- Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

 

4ч. 
2 



 
Тема 1.3. 
Организация и техническое оснащение работ по 

обработке рыбы и нерыбного водного сырья, 

приготовлению полуфабрикатов из них. 

- Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного 

водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

- Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

- Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 

- Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

 

7ч. 20мин. 
2 

Тема 1.4. 
Организация и техническое оснащение работ по 

обработке мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из 

них. 

- Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

- Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них 

- Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде 

- Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

 

7ч.20мин 
2 

Тема 2.1 
Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов. 

- Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и 

безопасности овощей и грибов 

- Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно- 

шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение. 

Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к 

фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. 
Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление 

 

7ч.20мин. 
2 



 
 излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное 

использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов. 

- Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и 
грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, 

температурный режим, сроки хранения. 

  

Тема 2.2. 
Обработка рыбы и нерыбного водного сырья. 

- Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, 

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности 

рыбы, нерыбного водного сырья 

- Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 
размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка 

нерыбного водного сырья 

- Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, 

округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность 

приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы 

минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки 

хранения обработанной рыбы. 

- Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

 

7ч.20мин. 
 

2 

 

Тема 2.3 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 

- Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 

- Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 

«кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и 

реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, 

мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы. 
- Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

 

7ч.20мин. 

 



 
Тема 2.4 
Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов. 

- Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 
- Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

- Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 

механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, 

обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, 

телятины, обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши 

говядины, баранины, свинины, телятины. 

- Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное 
назначение. 

 

7ч.20мин. 

 

Тема 2.5 
Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов. 

- Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, 

мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

- Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

- Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и 

без, полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

 

7ч. 20мин. 

 

Тема 2.6 
Обработка домашней птицы, дичи, кролика. 

- Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и 

безопасности. 
- Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки 

тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

 

7ч. 20мин. 

 



 
Тема 2.7 
Приготовление полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

- Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

- Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

- Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

 

7ч.20мин. 

 

Всего: 72  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 - продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы производственнойпрактики по профессиональному модулю ПМ 

01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортиментапредполагает наличиеучебного кулинарного цеха, либо 

возможности прохождения практики на предприятии. В соответствии с договором о проведении 

учебной и производственной практики вАО корпорация ГРИНН гипермаркет «Линия», учебная 

практикапо профессиональному модулю ПМ 01.Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента проводится на 

базе этого предприятия. 

Оснащение: 

1. Производственные цеха: 

 овощной; 

 горячий; 

 мясной; 

 рыбный. 

2. Фасовочные цеха. 

3. Складское помещение. 

Оборудование: 

 электронные весы; 

 витрины; 

 стеллажи; 

 пароконвектомат; 

 овощерезка; 

 фритюрница; 

 эл.сковорода; 

 холодильники; 

 эл. плиты; 

 морозильная камера; 

 производственные столы. 



 

Инструменты и приспособления: 

 Гастрономические ножи; 

 Формовочные лопатки; 

 Овощечистки; 

 Разделочные доски; 

 Ножницы. 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 
 

В рамках профессионального модуля обязательным условием допуска к производственной 

практике (по профилю профессии) является прохождение обучающимися учебной практики для 

получения первичных профессиональных навыков в учебном кулинарном цехе. 

Учебная практика проводится концентрированно, по окончании изучения теоретической части 

раздела профессионального модуля. 

Учебнаяпрактика проводится обучающимися самостоятельно под руководством мастера 

производственного обучения. 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 

Наставники, осуществляющие руководствоучебной практикой обучающихся, имеют 

квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС 

СПО,высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить 

обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. 

 
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Контроль и оценка результатов освоенияпроизводственной практики осуществляется 

руководителем практики на рабочем месте в форме дифференцированного зачета и на 

квалификационном экзамене. Обязательным условием допуска к дифференцированному зачету   

и квалификационному экзамену является - отработка практических навыков по ПМ 

01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента, освоение ПК и ОК по данному модулю. 



 
Результаты обучения 

(освоенные умения в рамках ВПД) 
Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

- производить первичную обработку, нарезку и 

формовку традиционных видов овощей и плодов, 
подготовку пряностей и приправ. 

Наблюдение и оценка выполнения работ на 

практических занятиях и учебной практике. 

- проверять органолептическим способом качество 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

Наблюдение и оценка действий на 

учебнойпрактике. 

- определять их соответствие технологическим 

требованиям к простым основным блюдам и гарнирам 

из овощей и грибов; 

Наблюдение   и   оценка действий на учебной 
практике. 

- выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для приготовления простых основных 

блюди гарниров из овощей и грибов; 

Наблюдение   и   оценка действий на учебной 

практике. 

- готовить и оформлять основные простые блюда и 

гарниры из традиционных овощей и грибов; 

Наблюдение   и   оценка действий на учебной 

практике. 

- оценивать качество готовых блюд. Бракераж готовых блюд. 



Приложение 7.3 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

 ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 
 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.02.Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента – является частью основной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих базового уровня подготовки в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1.1.1 Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере. 



Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента ПК 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

 

1.2. Цели и задачи рабочей программы учебной практики – требования к результатам 

освоения программы производственного обучения 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении 

рабочей программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в колледже. 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы 

учебной практики должен иметь: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Практический опыт Подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
 приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; оценки 

качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 
качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 
 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики ПМ.02-180 часов. 



 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

  

1.1. Тематический план программы учебной практики 
 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 2.1 Раздел 1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

6 

ПК 2.2 Раздел 2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

12 

ПК 2.3 Раздел 3. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов разнообразного 

ассортимента 

24 

ПК 2.4 Раздел 4. Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение горячих соусов разнообразного ассортимента 

12 

ПК 2.5 Раздел 5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента 

24 

ПК 2.6 Раздел 6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

24 

ПК 2.7 Раздел 7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента 

30 

ПК 2.8 Раздел 8. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

48 

Всего  180 



 

2.2.Содержание учебной практики 
 

Наименование разделов профессионального 
модуля (ПМ), и тем учебной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

ПМ.02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 36 

Раздел 1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

блюд. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

Раздел 2. Организовывать и проводить 

приготовление бульонов и отваров. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление бульонов и отваров. Правила варки. Классификация. 

Органолептическая оценка качества, хранение бульонов и отваров. 

Способы оттяжки бульонов. Подготовка мяса для первых блюд. 

Приготовление щей, борщей. 

6 

Раздел 3. Организовывать и проводить 

приготовление супов разнообразного 

ассортимента. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление рассольников, солянок, супов с картофелем, крупами и 
макаронными изделиями. 

Приготовление супов-пюре, супов кремов супов с морепродуктами, 
субпродуктами, с домашней птицей. 

6 



 
 Приготовление сладких и холодных супов. 6 

 Приготовление супов национальной и европейской кухни. 6 

Раздел 4. Организовывать и проводить 

приготовление соусов различного ассортимента. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление горячих соусов белых, красных, соусов без муки. 
Приготовление сложных яично-масляных смесей. 

Приготовление сложных горячих фирменных соусов. Приготовление 

холодных соусов, салатных заправок. Приготовление сложных соусов 

национальной и европейской кухни. 

 

6 

Раздел 5. Организовывать и проводить 

приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление сложных блюд из отварных, припущенных и жареных 
овощей. 

Приготовление сложных блюд из тушѐных и запечѐнных овощей. 6 

Приготовление блюд из круп и бобовых. Правила варки каш. 

Приготовление блюд из макаронных изделий. 

6 

Приготовление сложных блюд национальной и европейской кухни. 6 

Раздел 6. Организовывать и проводить 

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление сложных блюд из яиц. 

Приготовление сложных блюд из творога. 6 

Приготовление сложных блюд из сыра и муки. 6 

Приготовление сложных блюд национальной и европейской кухни. 6 

Раздел 7. Организовывать и проводить 
приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление сложных горячих закусок из рыбы. 



 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 
Приготовление сложных блюд из отварной припущенной и жареной 

рыбы. 

6 

Приготовление сложных блюд из тушѐной и запечѐнной рыбы. 6 

Приготовление сложных блюд из нерыбного водного сырья. 6 

Приготовление сложных блюд из рыбы национальной и европейской 

кухни. 

6 

Раздел 8. Организовывать и проводить 

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление сложных горячих закусок из мяса. 

Приготовление сложных блюд из отварного и жареного мяса. 6 

Приготовление сложных блюд из тушѐного и запеченного мяса. 6 

Приготовление сложных отварных и тушѐных блюд из домашней 
птицы. 

6 

Приготовление сложных жареных и запечѐнных блюд из домашней 
птицы. 

6 

Приготовление сложных блюд из субпродуктов. 6 

Приготовление сложных блюд из дичи и кролика. 6 

Приготовление сложных блюд из мяса национальной и европейской 
кухни. 

6 

Всего  180 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 
Реализация примерной рабочей программы учебной практики предполагает наличие учебной 

лаборатории. 

Оборудование лаборатории: 

-рабочее место преподавателя; 

-рабочие места обучающихся; 

- производственные столы; 

-инвентарь; 

-технологическое оборудование: тепловое, механическое, холодильное, 

весоизмерительное. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект учебно-методических материалов преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине; 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедийное оборудование; 

- электронные образовательные ресурсы. 

 
3.2. Информационное обеспечение обучения 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 201501-01. - 

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016- 

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015- 

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 



 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: 

ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А. 

Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф. образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ. 

учреждений высш .проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - 

М.: Академия, 2013. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. 

Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с. 

23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога, 

сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. 

Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

24. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 128 

с. 

25. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с. 

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред .проф. образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса учебной 

практики 

Проводится учебная практика по 6 часов в неделю, последовательно по модулям. 

Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы, 

устанавливающей освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный 

компетенций по модулю. 

 

 



 
3.4. Кадровое обеспечение учебной практики 

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего 

профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны 

иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного 

обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 год. 



 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций 

Результаты (освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильноевыполненияе работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной 

посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; –  соответствие 

организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой горячей 

кулинарной продукции требованиям к 

их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном  оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки 

на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготавки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 

весоизмерительных   приборов 

требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 



 

 – правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

 

ПК 2.2Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

- разработка ассортимента сложных 

супов; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы овощей для 

изготовления сложных супов; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса и приготовление сложных 

супов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 

ПК 2.3Осуществлять 

приготовление,  творческое 

оформление и подготовку к 

реализации   супов 

разнообразного ассортимента 

- разработка ассортимента сложных 

супов; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы овощей для 

изготовления сложных супов; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 
- организация технологического 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 



 

 процесса и приготовление сложных 

супов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

 

ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

- разработка ассортимента сложных 

соусов; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы сырья для 

приготовления соусов; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления сложных 

соусов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 

ПК 2.5Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

- разработка ассортимента 

приготовления сложных блюд; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет сырья для приготовления 

блюд; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления блюд; 

- приготовление блюд используя 

различные методы, оборудование и 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 



 

 инвентарь; 
- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

 

ПК 2.6Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

приготовления сложных блюд; 
- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет сырья для приготовления 

блюд; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления блюд; 

- приготовление блюд используя 

различные методы, оборудование и 

инвентарь; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 

ПК 2.7Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

разработка ассортимента сложных 

блюд из рыбы; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы рыбы для 

приготовления блюд; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления сложных 

блюд из рыбы; 
- подготовка рыбы для сложных 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 



 

 блюд, используя различные методы, 

оборудование и инвентарь; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

 

ПК 2.8Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

разработка ассортимента сложных 

блюд из мяса, с/х птицы; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы мяса, птицы для 

приготовления блюд; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления сложных 

блюд из мяса, с/х птицы; 

- подготовка рыбы, мяса, с/х птицы 

для сложных блюд, используя 

различные методы, оборудование и 

инвентарь; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 7.4 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

 ПРАКТИКИ 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 
 

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля 

ПМ.02.Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – является частью основной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих базового уровня 

подготовки в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.01.09 «Повар, кондитер» в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1.1.1 Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента ПК 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.2. Цели и задачи рабочей программы производственной практики – требования к 

результатам освоения программы производственного обучения 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении 

рабочей программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в профильной организации. 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы 

производственной практики должен иметь: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Практический 
опыт 

Подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного 
 инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; оценки качества, 

порционировании (комплектовании), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения расчетов с 
потребителями 

Умения Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 

Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики ПМ.02- 216 

часов. 



 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
2.1. Тематический план программы производственной практики 

 

Коды 

профессиональ 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 2.1 Раздел 1.Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

6 

ПК 2.2 Раздел 2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 

18 

ПК 2.3 Раздел 3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента 

30 

ПК 2.4 Раздел 4. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

18 

ПК 2.5 Раздел 5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента 

30 

ПК 2.6 Раздел 6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

30 

ПК 2.7 Раздел 7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента 

36 

ПК 2.8 Раздел 8. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного ассортимента 

48 

Всего  216 



 

2.2. Содержание производственной практике 
 

Наименование разделов профессионального 
модуля (ПМ), и тем производственной 

практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

ПМ.02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 36 

Раздел 1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

блюд. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора 

и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Раздел 2. Организовывать и проводить 

приготовление бульонов и отваров. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

Приготовление бульонов и отваров. Правила варки. Классификация. 

Органолептическая оценка качества, хранение бульонов и отваров.. 

 

6 

Способы оттяжки бульонов. Подготовка мяса для первых блюд. 6 

Приготовление щей, борщей 6 

Раздел 3. Организовывать и проводить 
приготовление супов разнообразного 

ассортимента. 

Практические занятия (практическая подготовка) 6 

Приготовление рассольников, солянок, супов с картофелем, крупами и 
макаронными изделиями.. 



 

 Приготовление супов-пюре, супов кремов супов с морепродуктами, 
субпродуктами, с домашней птицей. 

6 

Приготовление супов с субпродуктами, с домашней птицей. 6 

Приготовление сладких и холодных супов. 6 

 Приготовление супов национальной и европейской кухни. 6 

Раздел 4. Организовывать и проводить 

приготовление соусов различного 

ассортимента. 

Практические занятия (практическая подготовка) 6 

Приготовление горячих   соусов   белых,   красных,   соусов   без   муки. 
Приготовление сложных яично-масляных смесей. 

Приготовление сложных горячих фирменных соусов.  

6 Приготовление холодных соусов, салатных заправок. 

Приготовление сложных соусов национальной и европейской кухни. 6 

Раздел 5. Организовывать и проводить 

приготовление горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

Содержание Практические занятия (практическая подготовка) 6 

Приготовление сложных блюд из отварных, припущенных и жареных 
овощей. 

Приготовление сложных блюд из тушѐных и запечѐнных овощей. 6 

Приготовление блюд из круп и бобовых. Правила варки каш. 6 

Правила варки макаронных изделий.Приготовление блюд из макаронных 

изделий. 

6 

Приготовление сложных блюд национальной и европейской кухни. 6 

Раздел 6. Организовывать и проводить 

приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

Практические занятия (практическая подготовка)  

6 Приготовление сложных блюд из яиц. 

Приготовление сложных блюд из творога. 6 

Приготовление сложных блюд из сыра и муки 6 



 

 Приготовление сложных блюд национальной кухни. 6 

Приготовление сложных блюд европейской кухни. 6 

Раздел 7. Организовывать и проводить 

приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

Практические занятия (практическая подготовка) 
Приготовление сложных горячих закусок из рыбы. 

 

6 

Приготовление сложных блюд из отварной припущенной и жареной 

рыбы. 6 

Приготовление сложных блюд из тушѐной и запечѐнной рыбы. 6 

Приготовление сложных блюд из нерыбного водного сырья. 6 

Приготовление сложных блюд из рыбы национальной и европейской 

кухни. 

6 

Раздел 8. Организовывать и проводить 

приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

Практические занятия (практическая подготовка)  

Приготовление сложных горячих закусок из мяса. 6 

Приготовление сложных блюд из отварного и жареного мяса. 6 

Приготовление сложных блюд из тушѐного и запеченного мяса. 6 

Приготовление сложных отварных и тушѐных блюд из домашней птицы. 6 

Приготовление сложных жареных и запечѐнных блюд из домашней 
птицы. 

6 

Приготовление сложных блюд из субпродуктов. 6 

Приготовление сложных блюд из дичи и кролика 6 

Приготовление сложных блюд из рыбы национальной и европейской 
кухни. 

6 

Всего  216 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 
Реализация примерной рабочей программы производственной

 практики предполагает наличие учебной лаборатории. 

Оборудование лаборатории: 

-рабочее место преподавателя; 

-рабочие места обучающихся; 

- производственные столы; 

-инвентарь; 

-технологическое оборудование: тепловое, механическое,

 холодильное, весоизмерительное. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект учебно-методических материалов преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по 

дисциплине; Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедийное оборудование; 

- электронные образовательные ресурсы. 

 
3.2. Информационное обеспечение обучения 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

201501-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 



 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А. 

Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф. 

образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 400 с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ. учреждений высш .проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 

– 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 

и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 



 

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 

160 с. 

23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. 

Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

24. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для 

студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014.- 128 с. 

25. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2014.- 282 с. 

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред .проф. образования / 

В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

производственной практики 

Проводится учебная практика по 6 часов в неделю, последовательно по модулям. 

Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы, 

устанавливающей освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный 

компетенций по модулю. 

 
3.4. Кадровое обеспечение производственной практики 

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего 

профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны 

иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного 

обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 



 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций 

Результаты (освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

 разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильноевыполненияе работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного    инвентаря, 

инструментов    инструкциям, 

регламентам; – соответствие 

организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой горячей 

кулинарной     продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение  температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном   оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготавки 

к работе, эксплуатации 

технологического      оборудования, 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 



 

 производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки 

на продукты действующим 

правилам 

 

ПК 2.2Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

- разработка ассортимента сложных 

супов; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологическогооборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы овощей для 

изготовления сложных супов; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса и приготовление сложных 

супов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 

ПК 2.3 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного ассортимента 

- разработка ассортимента сложных 

супов; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 
- Тестирование 



 

 - выбор соответствующего 

технологическогооборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы овощей для 

изготовления сложных супов; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса и приготовление сложных 

супов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

 

ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

- разработка ассортимента сложных 

соусов; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет массы сырья для 

приготовления соусов; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления сложных 

соусов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 

ПК 2.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

- разработка ассортимента 

приготовления сложных блюд; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 



 

 - расчет сырья для приготовления 

блюд; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления блюд; 

- приготовление блюд используя 

различные методы, оборудование и 

инвентарь; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

 

ПК 2.6 Осуществлять 

приготовление,творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

приготовления сложных блюд; 
- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

- расчет сырья для приготовления 

блюд; 

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления блюд; 

- приготовление блюд используя 

различные методы, оборудование и 

инвентарь; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 

ПК 2.7 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

разработка ассортимента сложных 

блюд из рыбы; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству; 

- использование основных методов 

проверки качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки 

выполнения заданий 

для самостоятельной 

работы 

- Тестирование 



 

 - расчет массы рыбы для 

приготовления блюд; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на 

весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления 

сложных блюд из рыбы; 

- подготовка рыбы длясложных 

блюд, используя различные 

методы, оборудование и 

инвентарь; 

- контроль качества и 

безопасность подготовленного 

сырья. 

 

ПК 2.8 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

разработка ассортимента 

сложных блюд измяса, с/х птицы; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно 

вести приемку сырья по качеству; 

- использование основных 

методов проверки качества 

сырья; 

- выбор соответствующего 

технологического оборудования 

и инвентаря; 

- расчет массы мяса, птицы для 

приготовления блюд; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на 

весах; 

- организация технологического 

процесса приготовления 

сложных блюд из мяса,с/х птицы; 

- подготовка рыбы, мяса, с/х 

птицы длясложных блюд, 

используя различные методы, 

оборудование и инвентарь; 

- контроль качества и 

безопасность подготовленного 

сырья. 

Текущий 

контроль в 

форме: 

- Защиты 

практически

х работ; 

- Оценки 

выполнения 

заданий для 

самостоятел

ьной работы 

- Тестиров

ание 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 7.5 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.03Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок 

разнообразного ассортимента– является частью основной программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии43.01.09 Повар,кондитерна базе 

основного общего образования в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента ПК 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента. 

 
Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.03Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок 

разнообразного ассортиментаможет быть использована для дополнительного профессионального 

образования и профессиональной подготовки работников в области общественного питания при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи рабочей программы учебной практики – требования к 

результатам освоения программы производственного обучения 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы учебной 

практики должен: 



 

иметь 

практический 

опытв: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетической подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковке, складирование неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь: - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы применения, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать, комплектовать, эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований безопасности готовой продукции 

 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении рабочей 

программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие 

практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в колледже. 

 
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики ПМ.03 -72 часа. 

1.4 Результаты освоения рабочей программы учебной практики 

Результатом освоения программы рабочей практики является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в том числе профессиональными (ПК) компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Тематический план программы учебной практики 
 

Коды профессиональ 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 3.1. Раздел 1. Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, 12 

ОК 1-7,9,10 исходных материалов для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

 

ПК 3.2 Раздел 2. Приготовление, непродолжительное хранение 12 

ОК 1-7,9,10 холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента  

ПК 3.3 Раздел 3 Приготовление, творческое оформление и 12 

ОК 1-7,9,10 подготовка к реализации салатов разнообразного  

 ассортимента.  

ПК 3.4 Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и 12 

ОК 1-7,9,10 подготовка к реализации бутербродов, канапе, холодных  

 закусок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.5 Раздел 5. Приготовление, творческое оформление и 12 

ОК 1-7,9,10 подготовка к реализации холодных блюд из рыбы,  

 нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 3.6 Раздел 6. Приготовление, творческое оформление и 12 

ОК 1-7,9,10 подготовка к реализации холодных блюд из мяса,  

 домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.  

Всего: 72 



 

2.2.Содержание обучения по учебной практике ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), и тем учебной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

Раздел 1. Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями 

Практические занятия (практическая подготовка)  

1. Организация работы холодного цеха. Техническое оснащение и организация 

рабочих мест при приготовлении сложной холодной кулинарной продукции. 

2. Характеристика рабочих мест поваров холодного цеха. 

3. Организация хранения и подготовки к реализации холодной кулинарной 

продукции. 

12 

Раздел 2. Приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность холодных соусов и заправок. 
2. Приготовление холодных соусов, заправкок и маринадов – заправки на 

растительном масле, соусы на растительном масле. 

3. Приготовление соусов на уксусе (маринады),м асляных смесей, желе 

(ланспик). 

4. Приготовление оригинальных соусов и заправок. Изучение промышленных 

соусов, ароматизаторов, уксусов. 

5. Авторский подход к технологии приготовления и использования соусов. 

6.Требования к качеству холодных соусов, условия и сроки хранения. 

12 

Раздел 3 Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации салатов разнообразного 

ассортимента. 

1. Классификация, ассортимент и пищевая ценность салатов. Способы 

приготовления салатов. Общие правила подготовки продуктов для салатов. 

Способы нарезки овощей. Основные правила украшения салатов. 

2. Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов, салатов из варѐных 

овощей и винегретов. 

3. Приготовление салатов из мяса, сельскохозяйственной птицы, дичи и рыбы. 
4. Приготовление неперемешиваемых салатов, салаты-коктейли, тѐплые салаты. 

12 



 
 5.Оформление и способы подачи салатов.  

Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного ассортимента. 

1. Приготовление канапе и мелкие банкетные закуски, закусок в корзиночках и 

валованах, лѐгкие закуски (закуски на шпажках). 

2. Приготовление закуски из яиц. Блюд и закусок из овощей и грибов. Закусочные 

рулеты. 

3. Приготовление сложных закусок (тартар закусочный, карпаччо, веррины). 

Закусочные изделия из теста. 
4. Приготовление блюд и закусок из сыра, блюда и закусок из измельчѐнных масс. 

12 

Раздел 5. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных 

блюд из рыбы. Рыбная гастрономия порциями. Закуски из сельди. 

2. Приготовление отварных блюд и закусок, фаршированных блюд и закусок. 

3. Приготовление заливных блюд и закусок. 

4. Приготовление блюд и закусок из нерыбного водного сырья. 

12 

Раздел 6. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

1. Ассортимент и пищевая ценность холодных блюд из мяса. Мясо и мясная 

гастрономия. 

2. Приготовление отварных блюд и закусок,запечѐнных блюд и закусок. 
3. Приготовление жареных блюд и закусок, фаршированных блюд и закусок. 

4. Приготовление заливных блюд и закусок. 

5. Ассортимент и пищевая ценность холодных блюд из домашней птицы, дичи. 
6. Приготовление блюд и закусок из мяса птицы и дичи,блюд и закусок из мяса 

кролика. 

7. Контроль качества, условия хранения холодных блюд и закусок. 
8. Оформление и подача холодных блюд и закусок. 

12 

Всего: 72 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация примерной рабочей программы учебной практики предполагает наличие учебной 

лаборатории. 

Оборудование кулинарной лаборатории: 

-рабочее место мастера; 

-рабочие места обучающихся; 

- производственные столы; 

-инвентарь; 

-технологическое оборудование: тепловое, механическое,

 холодильное, весоизмерительное. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект учебно-методических материалов преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по 

дисциплине; Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедийное оборудование; 

- электронные образовательные ресурсы. 

 
3.2.Общие требования к организации образовательного процесса учебной 

практики 

Проводится учебная практика по 6 часов в день, последовательно по разделам. 

Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы, устанавливающей 

освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный компетенций по модулю. 

3.3.Кадровое обеспечение учебной практики 

Реализация программы квалифицированных рабочих и служащихдолжна обеспечиваться 

педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное 

образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера 

производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чем 

предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели и мастера 

производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 

1 раза в 3 года. 



 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 
 

Критерии оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 3.1Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; – соответствие 

организации  хранения  продуктов, 

полуфабрикатов,       готовой   холодной 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций     и     регламентов     по     технике 
безопасности,   охране   труда,    санитарии   и 

Текущий контроль: 
- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий  на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 



 

 гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 
 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента. 
 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

- корректное использование цветных 

разделочных досок; 

- раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

- соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

- адекватный выбор и целевое, безопасное 

Текущий контроль: 
- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертнное 
наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий  на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 



 

 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента. 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей 

кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

- соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

- аккуратность 
порционированияхолодныхблюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления блюда 

только съедобных продуктов) 

- соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки; 

- гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 
- гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре – эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 7.6 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ.03Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента– является частью основной программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитера базе основного 

общего образования в части освоения основного вида профессиональной деятельности и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента ПК 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента. 

 
Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента может быть использована для дополнительного профессионального образования и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания при наличии среднего 

(полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи рабочей программы производственной практики – требования к 

результатам освоения программы производственного обучения 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении рабочей 

программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие 

практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в профильной организации. 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы 

производственной практики должен: 



Иметь 

практический 

опыт 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетической подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складирование неиспользованных продуктов; 
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы применения, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать, комплектовать, эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований безопасности готовой продукции 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики ПМ.03-

108 часов. 

1.4. Результаты освоения рабочей программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в том 

числе профессиональными (ПК) компетенциями: 

 
Код Наименование результата обучения 

ПК3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 
 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

2.1.Тематический план программы производственной практики 
 

Коды 

профессиональ- 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 3.1. Раздел 1. Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, 

исходных материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

12 

ПК 3.2 Раздел 2. Приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

18 

ПК 3.3 Раздел 3Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации салатов разнообразного 
ассортимента. 

18 

ПК 3.4 Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации бутербродов, канапе, холодных 
закусок разнообразного ассортимента. 

18 

ПК 3.5 Раздел 5. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

18 

ПК 3.6 Раздел 6. Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

24 

Всего: 108 



 

2.2.Содержание обучения по производственной практике 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), и тем производственной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

Раздел 1. Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями 

Практические занятия (практическая подготовка)  

1. Организация работы холодного цеха. Техническое оснащение и организация 

рабочих мест при приготовлении сложной холодной кулинарной продукции. 

2. Характеристика рабочих мест поваров холодного цеха. 

3. Организация хранения и подготовки к реализации холодной кулинарной 

продукции. 

12 

Раздел 2. Приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность холодных соусов и заправок. 
2. Холодные соусы, заправки и маринады – заправки на растительном масле, 

соусы на растительном масле. 

3. Соусы на уксусе (маринады). Масляные смеси. Желе (ланспик). 

4.Оригинальные соусы и заправки. Промышленные соусы, ароматизаторы, 

уксусы. 

5.Авторский подход к технологии приготовления и использования соусов. 

6.Требования к качеству холодных соусов, условия и сроки хранения. 

18 

Раздел 3 Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

1. Классификация, ассортимент и пищевая ценность салатов. Способы 

приготовления салатов. Общие правила подготовки продуктов для салатов. 

Способы нарезки овощей. Основные правила украшения салатов. 

2. Салаты из сырых овощей и фруктов. Салаты из варѐных овощей. Винегреты. 

3.Салаты из мяса, сельскохозяйственной птицы, дичи и рыбы. 

4.Неперемешиваемые салаты. Салаты-коктейли. Тѐплые салаты. 

5.Оформление и способы подачи салатов. 

18 



 

Раздел 4. Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

1. Канапе и мелкие банкетные закуски. Закуски в корзиночках и валованах. Лѐгкие 

закуски (закуски на шпажках). 

2. Закуски из яиц. Блюда и закуски из овощей и грибов. Закусочные рулеты. 
3. Приготовление сложных закусок (тартар закусочный, карпаччо, веррины). 

Закусочные изделия из теста. 
4. Блюда и закуски из сыра. Блюда и закуски из измельчѐнных масс. 

18 

Раздел 5. Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных 

блюд из рыбы. Рыбная гастрономия порциями. Закуски из сельди. 

2. Отварные блюда и закуски. Фаршированные блюда и закуски. 

3.Заливные блюда и закуски. 

4.Блюда и закуски из нерыбного водного сырья. 

18 

Раздел 6. Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

1. Ассортимент и пищевая ценность холодных блюд из мяса. Мясо и мясная 

гастрономия. 

2. Отварные блюда и закуски. Запечѐнные блюда и закуски. 

4.Жареные блюда и закуски. Фаршированные блюда и закуски. 

5.Заливные блюда и закуски. 

8. Ассортимент и пищевая ценность холодных блюд из домашней птицы, дичи. 

Блюда и закуски из мяса птицы и дичи. Блюда и закуски из мяса кролика. 

9. Контроль качества, условия хранения холодных блюд и закусок. 
10. Оформление и подача холодных блюд и закусок. 

24 

Всего: 108 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1.Требования к организации проведения производственной практики на базе 

предприятий и организаций соответствующего профиля 

 

1. Производственная практика обучающихся проводится в организациях на основе 

прямых договоров между Государственным профессиональным образовательным учреждением 

Тульской области «Донской политехнический колледж» и организацией, куда направляются 

студенты. Направление деятельности организаций должно соответствовать профилю подготовки 

студентов по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

2. Производственная (профессиональная) практика может осуществляться как 

непрерывным циклом, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) 

при условии обеспечения связи между содержанием практики и теоретическим обучением. 

3. Закрепление баз практик осуществляется администрацией ГПОУ ТО «ДПК» на 

основе прямых связей, договоров с организациями независимо от их организационно- правовых 

форм и форм собственности. 

4. Студенты ГПОУ ТО «ДПК» при прохождении производственной 

(профессиональной) практики в организациях обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой производственной 

(профессиональной) практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности. 

5. Руководители практики от учебного заведения: 

- устанавливают связь с руководителями практики от организации и совместно с 

ними составляют рабочую программу проведения практики; 

- разрабатывают тематику индивидуальных заданий; 

- принимают участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещении 

их по видам работ; 

- осуществляют контроль за правильностью использования студентов в период практики; 

- оказывают методическую помощь студентам при выполнении ими 

индивидуальных заданий; 

- оценивают результаты выполнения практикантами программы практики. 

6. Руководитель организации, его заместитель или один из ведущих специалистов 

осуществляет общее руководство практикой студентов. 

3.2.Документальное оформление производственной практики 

Производственная практика по профилю специальности (технологическая). 

Обучающиеся направляются на практику на основании приказа директора ГПОУ ТО «ДПК». 

При организации практики ответственный преподаватель

 (мастер производственного обучения): 

- решает вопрос о закреплении руководителей практики из числа работников 

предприятия; 

- устанавливает связь с руководителями практики от организации и совместно с 

ними составляют рабочую программу проведения практики в соответствии с ФГОС; 

- проводит инструктаж по ОТ и ТБ на рабочем месте; 

- разрабатывает тематику заданий; 

- осуществляет контроль за правильностью использования обучающихся в период 

практики; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении

 ими индивидуальных заданий. 

- Обучающиеся при прохождении практики по специальности в организациях 

обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила техники безопасности. 

- По окончании практики, обучающиеся представляют преподавателю (мастеру) для 



контроля дневники по производственной практике и характеристику с места 

прохождения практики. 

- Практика заканчивается выполнением проверочной квалификационной работы 

согласно перечня проверочных квалификационных работ по профессии, 

составленного в соответствии с программой практики и требованиями 

квалификационной характеристики по направлению подготовки. 

- Перечень проверочных квалификационных работ по профессии составляется 

мастерами производственного обучения, рассматривается старшим мастером и 

методической комиссией, утверждается заместителем директора по УПР. 

- Результаты выполнения проверочных квалификационных работ оформляются в 

Аттестационном листе по производственной практике. По результатам выполнения 

проверочных квалификационных работ обучающемуся выставляются оценки. 

Записи выставляются в журналы учета производственного обучения и в зачетные книжки 

обучающихся. 

В комплект документов руководителя практики от учебного заведения входят: 

- положение о производственной (профессиональной) практике студентов колледжа; 

- договора с организациями (предприятиями) либо письма от

 организаций (предприятий) о прохождении студентами колледжа практики на их 

базе; 

- приказ о назначении руководителя практики от учебного заведения; 

- рабочая программа практики; 

- график производственной (профессиональной) практики 

- график консультаций и проверок; 

- перечень предприятий, на которых проводится практика; 

- перечень учебно-производственных работ и упражнений; 

- журнал учета работы руководителя практики с перечнем предприятий, на 

которых студенты проходят практику; 

- дневник производственной практики; 

- аттестационный лист по производственной практике; 

- итоговая ведомость результатов по профессиональному модулю. 

3.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

производственной практики 

Проводится производственной практика по 7.2 часов в день, последовательно по разделам. 

Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы, 

устанавливающей освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный 

компетенций по модулю. 

       3.4.Кадровое обеспечение производственной практики 

Реализация программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

«Повар, кондитер» должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее 

профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 

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

для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 

сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися 

профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны 

проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 



 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 
 

Критерии оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; – соответствие 

организации  хранения  продуктов, 

полуфабрикатов,       готовой   холодной 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных    приборов    требованиям 
инструкций     и     регламентов     по     технике 

экспертное 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения 

заданий практики, 

защита отчета по 

практике 



 

 безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 
 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 
 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента. 
 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

- корректное использование цветных 

разделочных досок; 

- раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

- соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

 



 

 

ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента. 

- адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной продукции

 требованиям рецептуры, заказа: 

- соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

- аккуратность порционирования 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

- соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

- гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 
- гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре – эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей кулинарной 
продукции для отпуска на вынос 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 7.7 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

ПМ.04 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1. Организовывать и проводить приготовление холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

ПК 2. Организовывать и проводить приготовление горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована на курсах повышения 

квалификации, переподготовки незанятого населения работников для предприятий общественного 

питания при наличии среднего общего образования; ограничений по опыту работы и возрасту нет. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
 

- расчѐта массы сырья для приготовления холодного и горячего сладких блюд, десертов и напитков; 
 

- приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления отделочных видов теста для сладких блюд и десертов; 
 

- оформления и отделки холодных и горячих сладких блюд и десертов; 
 

- контроля качества и безопасности готовой продукции; 
 

уметь: 
 

- органолептически оценивать качество продуктов; 
 

- использовать различные способы и приѐмы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов и напитков; 

- проводить расчѐты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарѐм и

 технологическим оборудованием; 

- выбирать варианты оформления холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков; 

- принимать решения по организации процессов приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков; 

- выбирать способы сервировки и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

- оформлять документацию; 
 

знать: 
 

- ассортимент холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков 

-  основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов; 

- методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- технологию приготовления холодных сладких блюд и десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных 

салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 



- технологию приготовления горячих сладких блюд и десертов: суфле,пудингов, овощных 

кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 

- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления холодных сладких блюд 

и десертов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих сладких 

блюд и десертов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

- начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

- варианты оформления и техника декорирования холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

- актуальные направления в приготовлении холодных и горячих сладких блюд и десертов 

-  сервировка и подача холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

- температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд и десертов; 

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и 

горячих сладких блюд и десертов; 

- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих сладких блюд и  десертов; 

- основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых 

для приготовления холодных  и горячих сладких блюд и десертов; 

- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд и десертов. 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении 

рабочей программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных 

с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, 

развитие практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в колледже. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

практики ПМ.04 -72 часов. 

 
1.4. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности: Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1 Организовывать приготовление и подготовку к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков. 

ПК 4.2 Проводить процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК.2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК.3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 



 

ОК.4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинѐнных), результат 

выполнения заданий. 

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК.9 Ориентироваться в условиях частной смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1.Тематический план программы учебной практики 
 

Коды 

профессиональ- 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 4.1 Раздел 1. Организация приготовления и подготовка к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, 
напитков. 

36 

ПК 4.2 Раздел 2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих и холодных сладких блюд, десертов, 

напитков. 

36 

Всего: 72 



 

2.2.Содержание обучения по учебной практике 
 

Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), и тем учебной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

ПМ.04 Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

 72 

Раздел 1. Организовывать приготовление и подготовку 

к реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

1 Тема 1.1. Организация рабочего места при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд и десертов. 

Тема 1.2 Техническое оснащение 

Тема 1.3 Санитарно-гигиенические требования к организации 

технологического процесса приготовления, хранения и реализации 

готовых блюд и напитков. 

Тема 1.4 Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

необходимых для приготовления холодных и горячих сладких блюд и 

десертов. Оценка качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Тема 1.5 Выполнение технологического процесса приготовления 

холодных сладких блюд и десертов: желе, муссы, самбуки, кремы, 

гранита,щербет. 

Тема 1.6 Оформление и декорирование сложных холодных и горячих 

десертов. 

36 

Раздел 2. Проводить процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

2 Тема2.1 Организация рабочего места для приготовления горячих 

сладких блюд , напитков и  сложных десертов. 

Тема 2.2 Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении горячих сладких блюд, 

36 



 
  напитков и сложных десертов. 

Тема 2.3 Правила взаимозаменяемости сырья. Оценка качества и 

безопасности сырья. Контроль качества сырья и безопасности сырья и готовой 

продукции 

Тема 2.4 Выполнение технологического процесса приготовления горячих 

напитков: чай, кофе,какао,компоты, кисели. 

Тема 2.5 Выполнение технологического процесса приготовления горячих 

сладких блюд и сложных десертов: капкейки, мафины, овощные кексы, 

блюда из яблок, штрудель,каша гурьевская, суфле,пай, мильфей 

клубничный. 

Тема 2.6 Оформление и декорирование сложных холодных и горячих 

десертов. Оценка качества готовых сладких блюд и десертов, выявление и 

устранение возможных дефектов. 

 

Всего: 72 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация примерной рабочей программы учебной практики предполагает наличие учебной 

лаборатории. 

Оборудование лаборатории: 

-рабочее место преподавателя; 

-рабочие места обучающихся; 

- производственные столы; 

-инвентарь; 

-технологическое оборудование: тепловое, механическое, холодильное, 

весоизмерительное. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект учебно-методических материалов преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине; 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедийное оборудование; 

- электронные образовательные ресурсы. 

 
3.2.Информационное обеспечение обучения: 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
 

Основные источники: 
 

Учебники и учебные пособия: 

1. А.В. Синицына Е.И. Соколова Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных м горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента.. М.: «Академия», 2019г 

2. С.А. Данильченко О.Е. Саенко Приготовление,оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих десертов Кнорус Москва 2018 г. 

3. Товароведение пищевых продуктов: уч.пособие для 

СПО/З.П.Матюхина,Э.П.Королева.М.: «Академия», 2015г. 

4. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: уч.пособие для 

СПО.М.: «Академия», 2012г. 

Дополнительные источники: 
 

1. Основы кулинарного мастерства: учеб.пособие для студентов СПО.М. «Академия», 

2007г. 

2. Профессиональные журналы «Гастрономъ», «Питание и общество», «Рестораторъ» и 

другие. 

3. Интернет-ресурсы: сайты



 

-http://supercook/ru- Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных 

советов; 

-http://x-food/ru-Тайны кулинарии; 

 

1.2. Общие требования к организации образовательного процесса учебной 

практики 

Проводится учебная практика по 6 часов в неделю, последовательно по разделам. 

Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы, устанавливающей 

освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный компетенций по модулю. 

 
1.3. Кадровое обеспечение учебной практики 

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего 

профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны 

иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного 

обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

http://supercook/ru-
http://x-food/ru-Тайны


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

      Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК.4.1 
Организовывать и 

проводить 

приготовление 

холодных сладких блюд 

и десертов 

-демонстрация организации процесса приготовления и 

принятия организационных решений по процессу 

приготовления; 

-демонстрация навыков организации рабочего 

места; 

-обоснованный выбор технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

безопасное его использование; 

-определение органолептическим способом качество 

выбранных продуктов (сырья) для приготовления 

холодных десертов; 

-осуществление расчета необходимого количества 

продуктов (сырья) для приготовления холодных 

десертов; 
-демонстрация последовательности 

технологического процесса при приготовлении 

холодных десертов; 

-демонстрация различных методов приготовления 

холодных десертов; 

-демонстрация сервировки и вариантов оформления 

готового холодного десерта  для подачи; 

-соответствие готового холодного десерта 

требованиям качества (внешний вид, запах, вкус, 

цвет, консистенция) 

-соблюдение правил и условий хранения готового 

холодного десерта. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной 

работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК.4.2 
Организовывать и 

проводить 

приготовление 

горячих сладких 

блюд, напитков и 

десертов 

- демонстрация организации процесса 

приготовления и принятия организационных 

решений по процессу приготовления; 

-демонстрация навыков последовательности 

подготовки рабочего места; 

-определение органолептическим способом качество 

выбранных продуктов (сырья) для приготовления 

горячих десертов; 

-осуществление расчета необходимого количества 

продуктов для приготовления для приготовления 

горячих десертов; 

-обоснованный выбор технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

безопасное его использование; 

-демонстрация последовательности 

технологического процесса при приготовлении 
сложных горячих десертов; 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной 

работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 



 
 -демонстрация сервировки и вариантов оформления 

готового горячего десерта для подачи; 

-соответствие готового горячего десерта 
требованиям качества (внешний вид, запах, вкус, 

цвет, консистенция); 

-соблюдение правил и условий хранения готового 

горячего десерта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 7.8 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 



код и наименование профессии
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

ПМ.04 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1. Организовывать и проводить приготовление холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

ПК 2. Организовывать и проводить приготовление горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована на курсах повышения 

квалификации, переподготовки незанятого населения работников для предприятий общественного 

питания при наличии среднего общего образования; ограничений по опыту работы и возрасту нет. 

1.2. Цели и задачи рабочей программы производственной практики – требования 

к результатам освоения программы производственного обучения 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы 

производственной практики должен иметь практический опыт: 

 
- расчѐта массы сырья для приготовления холодного и горячего сладких блюд, десертов и напитков; 

 

- приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления отделочных видов теста для сладких блюд и десертов; 
 

- оформления и отделки холодных и горячих сладких блюд и десертов; 
 

- контроля качества и безопасности готовой продукции; 
 

уметь: 
 

- органолептически оценивать качество продуктов; 
 

- использовать различные способы и приѐмы приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков; 

- проводить расчѐты по формулам; 
 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарѐм и технологическим 

оборудованием; 

- выбирать варианты оформления холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков; 
 

- принимать решения по организации процессов приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков; 

- выбирать способы сервировки и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков; 
 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
 

- оформлять документацию; 
 

знать: 
 

- ассортимент холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков; 



 

- основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 
 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов; 

- методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
 

- технологию приготовления холодных сладких блюд и десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных 

салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 

- технологию приготовления горячих сладких блюд и десертов: суфле,пудингов, овощных кексов, 

гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 

- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления холодных сладких блюд и 

десертов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих сладких блюд и 

десертов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

- начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих сладких блюд и десертов; 
 

- варианты оформления и техника декорирования холодных и горячих сладких блюд и десертов; 
 

- актуальные направления в приготовлении холодных и горячих сладких блюд и десертов; 
 

- сервировка и подача холодных и горячих сладких блюд и десертов; 
 

- температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд и десертов; 

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и 

горячих сладких блюд и десертов; 

- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих сладких блюд и  десертов; 
 

- основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых 

для приготовления холодных  и горячих сладких блюд и десертов; 

- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд и десертов. 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении рабочей 

программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических 

навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в профильной организации. 
 

1.3.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы  

производственной практики ПМ.04 -72 часа. 

 
1.4.Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности: Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

 
 

Код Наименование результата обучения 



ПК 4.1 Организовывать приготовление и подготовку к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков. 

ПК 4.2 Проводить процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК.2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК.3 Принимать   решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК.4 Осуществлять   поиск   и   использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинѐнных), результат 

выполнения заданий. 

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК.9 Ориентироваться в условиях частной смены технологий в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 



 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

2.1.Тематический план программы производственной практики 
 

Коды 

профессиональ- 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего часов 

1 2 3 

ПК 4.1 Раздел 1. Организовывать приготовление и подготовку к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, 

напитков. 

36 

ПК 4.2 Раздел 2 Проводить процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков. 

36 

Всего: 72 



 

2.2.Содержание обучения по производственной практике 
 

Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), и тем производственной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

ПМ.04 Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

 72 

Раздел 1. Организовывать приготовление и подготовку 

к реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

1 Тема 1.1. Организация рабочего места при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд и десертов. 

Тема 1.2 Техническое оснащение 

Тема 1.3 Санитарно-гигиенические требования к организации 

технологического процесса приготовления, хранения и реализации 

готовых блюд и напитков. 

Тема 1.4 Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

необходимых для приготовления холодных и горячих сладких блюд и 

десертов. Оценка качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Тема 1.5 Выполнение технологического процесса приготовления 

холодных сладких блюд и десертов: желе, муссы, самбуки, кремы, 

гранита,щербет. 

Тема 1.6 Оформление и декорирование сложных холодных и горячих 

десертов. 

36 

Раздел 2. Проводить процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

2 Тема2.1 Организация рабочего места для приготовления горячих 

сладких блюд , напитков и  сложных десертов. 

Тема 2.2 Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении горячих сладких блюд, 

36 



 
  напитков и сложных десертов. 

Тема 2.3 Правила взаимозаменяемости сырья. Оценка качества и 

безопасности сырья. Контроль качества сырья и безопасности сырья и готовой 

продукции 

Тема 2.4 Выполнение технологического процесса приготовления горячих 

напитков: чай, кофе,какао,компоты, кисели. 

Тема 2.5 Выполнение технологического процесса приготовления горячих 

сладких блюд и сложных десертов: капкейки, мафины, овощные кексы, 

блюда из яблок, штрудель,каша гурьевская, суфле,пай, мильфей 

клубничный. 

Тема 2.6 Оформление и декорирование сложных холодных и горячих 

десертов. Оценка качества готовых сладких блюд и десертов, выявление и 

устранение возможных дефектов. 

 

Всего: 72 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1.Требования к организации проведения производственной практики на базе 

предприятий и организаций соответствующего профиля 

Производственная практика обучающихся проводится в организациях на основе прямых 

договоров между Государственным профессиональным образовательным учреждением Тульской 

области «Донской политехнический колледж» и организацией, куда направляются студенты. 

Направление деятельности организаций должно соответствовать профилю подготовки студентов 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Производственная (профессиональная) практика может осуществляться как непрерывным 

циклом, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии 

обеспечения связи между содержанием практики и теоретическим обучением. 

Закрепление баз практик осуществляется администрацией ГПОУ ТО «ДПК» на основе прямых 

связей, договоров с организациями независимо от их организационно-правовых форм и форм 

собственности. 

Студенты ГПОУ ТО «ДПК» при прохождении производственной (профессиональной) практики 

в организациях обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой производственной 

(профессиональной) практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной 

безопасности. Руководители практики от учебного заведения: 

- устанавливают связь с руководителями практики от организации и совместно с 

ними составляют рабочую программу проведения практики; 

- разрабатывают тематику индивидуальных заданий; 

- принимают участие в распределении студентов по рабочим местам или 

перемещении их по видам работ; 

- осуществляют контроль за правильностью использования студентов в период 

практики; 

- оказывают методическую помощь студентам при выполнении ими 

индивидуальных заданий; 

- оценивают результаты выполнения практикантами программы практики. 

Руководитель организации, его заместитель или один из ведущих специалистов осуществляет 

общее руководство практикой студентов. 

3.2.Документальное оформление производственной практики 

Производственная практика по профилю специальности (технологическая). 

Обучающиеся направляются на практику на основании приказа директора ГПОУ ТО «ДПК» 

При организации практики ответственный преподаватель

 (мастер производственного обучения): 

- решает вопрос о закреплении руководителей практики из числа работников 

предприятия; 

- устанавливает связь с руководителями практики от организации и совместно с 

ними составляют рабочую программу проведения практики в соответствии с ФГОС; 

- проводит инструктаж по ОТ и ТБ на рабочем месте; 

- разрабатывает тематику заданий; 

- осуществляет контроль за правильностью использования обучающихся в период 

практики; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении

 ими индивидуальных заданий. 

Обучающиеся при прохождении практики по специальности в организациях обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила техники безопасности. 



По окончании практики, обучающиеся представляют преподавателю (мастеру) для контроля 

дневники по производственной практике и характеристику с места прохождения практики. 

Практика заканчивается выполнением проверочной квалификационной работы согласно перечня 

проверочных квалификационных работ по профессии, составленного в соответствии с программой 

практики и требованиями квалификационной характеристики по направлению подготовки. 

Перечень проверочных квалификационных работ по профессии составляется мастерами 

производственного обучения, рассматривается старшим мастером и методической комиссией, 

утверждается заместителем директора по УПР. 

Результаты выполнения проверочных квалификационных работ оформляются в Аттестационном 

листе по производственной практике. По результатам выполнения проверочных квалификационных 

работ обучающемуся выставляются оценки. 

Записи выставляются в журналы учета производственного обучения и в зачетные книжки 

обучающихся. 

В комплект документов руководителя практики от учебного заведения входят: 

- положение о производственной (профессиональной) практике студентов колледжа; 

- договора с организациями (предприятиями) либо письма от

 организаций (предприятий) о прохождении студентами колледжа практики на их 

базе; 

- приказ о назначении руководителя практики от учебного заведения; 

- рабочая программа практики; 

- график производственной (профессиональной) практики; 

- график консультаций и проверок; 

- перечень предприятий, на которых проводится практика; 

- перечень учебно-производственных работ и упражнений; 

- журнал учета работы руководителя практики с перечнем предприятий, на 

которых студенты проходят практику; 

- дневник производственной практики; 

- аттестационный лист по производственной практике; 

- итоговая ведомость результатов по профессиональному модулю. 

3.3.Информационное обеспечение обучения: 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
 

Основные источники: 

Учебники и учебные пособия: 

1. А.В. Синицына Е.И. Соколова Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных м горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.. М.: «Академия», 2019г 

2. С.А. Данильченко О.Е. Саенко Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих десертов Кнорус Москва 2018 г. 

3. Товароведение пищевых продуктов: уч.пособие для 

СПО/З.П.Матюхина,Э.П.Королева.М.: «Академия», 2015г. 

4. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: уч.пособие 

для СПО.М.: «Академия», 2012г. 

Дополнительные источники: 
 

1. Основы кулинарного мастерства: учеб.пособие для студентов СПО.М. 

«Академия»,2007г. 

2. Профессиональные журналы «Гастрономъ», «Питание и общество», «Рестораторъ» и 

другие. 

3. Интернет-ресурсы: сайты 

-http://supercook/ru- Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных советов; 

-http://x-food/ru-Тайны кулинарии;

http://supercook/ru-
http://x-food/ru-Тайны


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК.4.1 
Организовывать и 

проводить 

приготовление 

холодных сладких блюд 

и десертов 

-демонстрация организации процесса приготовления и 

принятия организационных решений по процессу 

приготовления; 

-демонстрация навыков организации рабочего 

места; 

-обоснованный выбор технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

безопасное его использование; 

-определение органолептическим способом качество 

выбранных продуктов (сырья) для приготовления 

холодных десертов; 

-осуществление расчета необходимого количества 

продуктов (сырья) для приготовления холодных 

десертов; 
-демонстрация последовательности 

технологического процесса при приготовлении 

холодных десертов; 

-демонстрация различных методов приготовления 

холодных десертов; 

-демонстрация сервировки и вариантов оформления 

готового холодного десерта  для подачи; 

-соответствие готового холодного десерта 

требованиям качества (внешний вид, запах, вкус, 

цвет, консистенция) 

-соблюдение правил и условий хранения готового 

холодного десерта. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной 

работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК.4.2 
Организовывать и 

проводить 

приготовление 

горячих сладких 

блюд, напитков и 

десертов 

- демонстрация организации процесса 

приготовления и принятия организационных 

решений по процессу приготовления; 

-демонстрация навыков последовательности 

подготовки рабочего места; 

-определение органолептическим способом качество 

выбранных продуктов (сырья) для приготовления 

горячих десертов; 

-осуществление расчета необходимого количества 

продуктов для приготовления для приготовления 

горячих десертов; 

-обоснованный выбор технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

безопасное его использование; 
-демонстрация последовательности 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты 

практических работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной 

работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 



 
 технологического процесса при приготовлении 

сложных горячих десертов; 

-демонстрация сервировки и вариантов оформления 

готового горячего десерта для подачи; 

-соответствие готового горячего десерта 
требованиям качества (внешний вид, запах, вкус, 

цвет, консистенция); 

-соблюдение правил и условий хранения готового 
горячего десерта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 7.8 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

 ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента – является частью основной программыпрограммы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента может быть использована для дополнительного профессионального 

образования и профессиональной подготовки работников в области общественного питания при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

 
1.2.Цели и задачи рабочей программы учебной практики – требования к результатам 

освоения программы производственного обучения 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы учебной 

практики должен иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование 

различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных 

технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь: 

-органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных 



изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении 

рабочей программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в колледже. 
 

1.3.Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики ПМ.05 -144 

часов. 



 

 

 

Результатом освоения программы рабочей практики является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 



 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1.Тематический план программы учебной практики 
 

Коды 

профессиональ- 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 5.1-5.4 Раздел 1. Организация технологического процесса 

приготовления, оформления и реализации сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

24 

ПК 5.4 Раздел 2. Подбор и подготовка сырья для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Взаимозаменяемость видов сырья. 

30 

ПК 5.1 Раздел 3. Приготовление отделочных полуфабрикатов для 
сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

30 

ПК 5.1-5.2 Раздел 4. Приготовление, оформление и реализация сложных 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

30 

ПК 5.2-5.4 Раздел 5. Приготовление, оформление и реализация сложных 
мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

30 

Всего: 144 



 

2.2.Содержание обучения по учебной практике 
 

Наименование разделов профессионального модуля 
(ПМ), и тем учебной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 144 

Раздел 1.Организация технологического процесса 

приготовления, оформления и реализации сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

1 Тема 1.1. Организация рабочего места в кондитерском цехе 

Тема 1.2 Техническое оснащение 

Тема 1.3 Санитарно-гигиенические требования к организации 

технологического процесса приготовления, хранения и реализации 

готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Тема 1.4 Контроль качества сырья и безопасности сырья и готовой 

продукции. 

Тема 1.5Актуальные направления совершенствования организации 

производства сложных хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий 

24 

Раздел 2. Подбор и подготовка сырья для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Взаимозаменяемость видов 

сырья. 

2 Тема2.1 Виды сырья, его характеристика, подготовка и хранение для 

приготовления сложных хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий. 
Тема 2.2 Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении сложных 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

Тема 2.3 Правила взаимозаменяемости сырья. Оценка качества и 

безопасности сырья при приготовлении сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий. 

30 



 

Раздел 3. Приготовление отделочных 

полуфабрикатов для сложных хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий 

3 Тема 3.1. Классификация отделочных полуфабрикатов и 

технологический процесс их приготовления. 

Тема3.2 Организация и проведение приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов и украшений из них. 

30 

Раздел 4. Приготовление, оформление и реализация 

сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

4 Тема 4.1. Ассортимент сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

технологические процессы их приготовления. 

Тема 4.2. Организация и проведение приготовления праздничного хлеба. 

Оценка качества сложных сдобных хлебобулочных изделий и правила их 

хранения. 

30 

Раздел 5. Приготовление, оформление и реализация 

сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов. 

5 Тема 5.1. Ассортимент и технологический процесс приготовления 

вТема5.2 Технологический процесс приготовления праздничных 

тортов, выпечных полуфабрикатов. 

Тема 5.3 Технологический процесс приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий. 

30 

Всего: 144 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация примерной рабочей программы учебной практики предполагает наличие учебной 

лаборатории. 

Оборудование лаборатории: 

-рабочее место преподавателя; 

-рабочие места обучающихся; 

- производственные столы; 

-инвентарь; 

-технологическое оборудование: тепловое, механическое, холодильное, 

весоизмерительное. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- комплект учебно-методических материалов преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине; 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедийное оборудование; 

- электронные образовательные ресурсы. 

 
3.2.Информационное обеспечение обучения 

1. Бурчакова И.Ю С.В. Ермилова Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф. образования – М.: 

Издательский центр «Академия», 2017. – 384 с; 

2. Бурчакова И. ЮОрганизация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторно-практические работыучебник 

для студ. учреждений сред.проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2016. 

– 240 с. 

 
             Дополнительная литература: 

                   1 .Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий .-М.:Изд 

.центр «Академия» ,2010.- 301 с. 

2. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: 

СанПиН 2.3.2.1078-01.-М.:РИТ Экспресс,2002.-216 с. 

3. Домарецкий В.А. Технология продуктов общественного питания .- М.:ФОРУМ, 2008 

- 394 с. 

4. Кузнецова Л.И. Производство заварных сортов хлеба с использование ржаной муки 

.- СПб. :Береста,2003.-298с. 
 

5. Матюхина З.П Товароведение пищевых продуктов. - М.:Издательский центр 

«Академия» ,2008. 

6. Пучкова Л.И. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий Ч.1. 

Технология хлеба. СПб.: ГИОРД ,2005-559 с. 

9. Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению диетических и 

профилактических сортов хлебобулочных изделий. - М.:Пищепромиздат .1997.-191 с. 

10. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания .-СПб:Профикс,2006. 

11. Сборник рецептур на хлебобулочные изделия, вырабатываемые по 

государственным стандартам. - М.:Артель-М,1998.-87 с. 

12. Сборник технологических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных 

изделий. – М.:Прейскурантиздат .1999.-493 с. 

13. Хромеенков В.М. Оборудование хлебопекарного производства. – М.:ИРПО; Изд. 



.центр «Академия» ,2000.- 320 с. 26 

14. Цыганова Т.Б Технология хлебопекарного производства. М.:ПрофОбрИздат ,2001.- 

432 

15.Цыганова Т.Б Технология и организация производства хлебобулочных изделий .- 

М.:ИРПО; Изд. .центр «Академия» ,2010.- 446с. 

 
3.3.Общие требования к организации образовательного процесса учебной 

практики 

Проводится учебная практика по 6 часов в неделю, последовательно по разделам. 

Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы, устанавливающей 

освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный компетенций по модулю. 

 
3.4.Кадровое обеспечение учебной практики 

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена по специальности среднего 

профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны 

иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного 

обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.



 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

       Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК5. 1. 
Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

- демонстрация практических навыков при 

приготовлении и оформлении основных сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

- разработка ассортимента сложных кондитерских 

изделий и праздничного хлеба; 

- умение работать с 

товаросопроводительными документами; 
- умение точно и правильно вести приемку сырья 

по качеству; 

- использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологическогооборудования и инвентаря; 

- расчет массы продукции; 
- осуществление точного и правильного 

взвешивания на весах; 

- организация технологического процесса и 

приготовление сложных кондитерских изделий и 

праздничного хлеба; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. 

- демонстрация практических навыков при 

приготовлении и оформлении сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

- разработка ассортимента сложных мучных 

кондитерских изделий и тортов; 

- умение работать с товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку сырья 

по качеству; 

- использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет массы сырья для приготовления 

кондитерских изделий; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления сложных соусов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК 5.3. Осуществлять -демонстрация практических навыков при Текущий контроль в 



 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента. 

приготовлении и оформлении сложных 

мелкоштучных кондитерских изделий. 

- разработка ассортимента приготовления 

сложных блюд; 

- умение работать с товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку сырья 

по качеству; 

- использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет сырья для приготовления блюд; 
- осуществление точного и правильного 

взвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления блюд; 

- приготовление блюд используя различные 

методы, оборудование и инвентарь; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

форме : 
- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК5.4. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

-- демонстрация практических навыков 

приготовления и использования сложных 

отделочных полуфабрикатов и их использование в 

оформлении. 

- умение работать с товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку сырья 

по качеству; 

- использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет массы продуктов и специй для 

приготовления сложных кондитерских изделий; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления сложных кондитерских изделий 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

-- демонстрация практических навыков 

приготовления и использования сложных 

отделочных полуфабрикатов и их использование в 

оформлении. 

- умение работать с товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку сырья по 

качеству; 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 



 

ассортимента. - использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет массы продуктов и специй для 

приготовления сложных кондитерских изделий; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления сложных кондитерских изделий 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

- Тестирование по 

разделу МДК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 7.9 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

 ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента – является частью основной программыпрограммы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащихпо профессии43.01.09 Повар,кондитерна базе основного 

общего образования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5 . 3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5 . 4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к  реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента 

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента может быть использована для дополнительного 

профессионального образования и профессиональной подготовки работников в области 

общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

1.2.Цели и задачи рабочей программы производственной практики – требования к 

результатам освоения программы производственного обучения 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы 

производственной практики должен иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных 

технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь: 

-органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных 

полуфабрикатов; 



- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

знать: 

-ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

-температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

- технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освоении 



рабочей программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных 

с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, 

развитие практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в профильной организации. 

 
1.1. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

производственной практики ПМ.05 -180 часов. 



 

Результатом освоения программы рабочей практики является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

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

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 
выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 
ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 6 Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе   традиционных общечеловеческих ценностей,  применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 
выполнения заданий. 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 
заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

 

2.1. Тематический план программы производственной практики 
 

Коды 

профессиональ 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 5.1-5.4 Раздел 1. Организация технологического процесса 

приготовления, оформления и реализации сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

30 

ПК 5.4 Раздел 2. Подбор и подготовка сырья для приготовления 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Взаимозаменяемость видов сырья. 

30 

ПК 5.1 Раздел 3. Приготовление отделочных полуфабрикатов для 
сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

40 

ПК 5.1-5.2 Раздел 4. Приготовление, оформление и реализация 

сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба. 

40 

ПК 5.2-5.4 Раздел 5. Приготовление, оформление и реализация 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных 
тортов. 

40 

Всего: 180 



 

2.2. Содержание обучения по производственной практике 
 

Наименование разделов профессионального 
модуля (ПМ), и тем производственной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 180 

Раздел 1.Организация технологического 

процесса приготовления, оформления и 

реализации сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Практические занятия (практическая подготовка)  

1 Тема 1.1. Организация рабочего места в кондитерском цехе 

Тема 1.2 Техническое оснащение 

Тема 1.3 Санитарно-гигиенические требования к организации 

технологического процесса приготовления, хранения и реализации 

готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Тема 1.4 Контроль качества сырья и безопасности сырья и готовой 

продукции. 

Тема 1.5Актуальные направления совершенствования организации 

производства сложных хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий 

30 

Раздел 2. Подбор и подготовка сырья для 

приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Взаимозаменяемость видов сырья. 

2 Тема2.1 Виды сырья, его характеристика, подготовка и хранение для 

приготовления сложных хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий. 
Тема 2.2 Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении сложных 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

Тема 2.3 Правила взаимозаменяемости сырья. Оценка качества и 

безопасности сырья при приготовлении сложных хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий. 

 
 

30 



 

Раздел 3. Приготовление отделочных 
полуфабрикатов для сложных хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий 

3 Тема 3.1. Классификация отделочных полуфабрикатов и 

технологический процесс их приготовления. 

Тема3.2 Организация и проведение приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов и украшений из них. 

 
 

40 

Раздел 4. Приготовление, оформление и 

реализация сложных сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

4 Тема 4.1. Ассортимент сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

технологические процессы их приготовления. 

Тема 4.2. Организация и проведение приготовления праздничного 

хлеба. Оценка качества сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

правила их хранения. 

 

40 

Раздел5.Приготовление, оформление и 

реализация сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов. 

5 Тема 5.1. Ассортимент и технологический процесс приготовления 

вТема5.2 Технологический процесс приготовления праздничных 

тортов, выпечных полуфабрикатов. 

Тема 5.3 Технологический процесс приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий. 

40 

Всего: 180 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Требования к организации проведения производственной практики на базе 

предприятий и организаций соответствующего профиля 

Производственная практика обучающихся проводится в организациях на основе прямых 

договоров между Государственным профессиональным образовательным учреждением Тульской 

области «Донской политехнический колледж» и организацией, куда направляются студенты. 

Направление деятельности организаций должно соответствовать профилю подготовки студентов 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Производственная (профессиональная) практика может осуществляться как непрерывным циклом, 

так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения 

связи между содержанием практики и теоретическим обучением. 

Закрепление баз практик осуществляется администрацией ГПОУ ТО «ДПК» на основе прямых 

связей, договоров с организациями независимо от их организационно-правовых форм и форм 

собственности. 

Студенты ГПОУ ТО «ДПК» при прохождении производственной (профессиональной) практики в 

организациях обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой производственной 

(профессиональной) практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности. 

Руководители практики от учебного заведения: 

- устанавливают связь с руководителями практики от организации и совместно с ними 

составляют рабочую программу проведения практики; 

- разрабатывают тематику индивидуальных заданий; 

- принимают участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещении 

их по видам работ; 

- осуществляют контроль за правильностью использования студентов в период 

практики; 

- оказывают методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных 

заданий; 

- оценивают результаты выполнения практикантами программы практики. 

Руководитель организации, его заместитель или один из ведущих специалистов осуществляет общее 

руководство практикой студентов. 

 
3.2. Документальное оформление производственной практики 

Производственная практика по профилю специальности (технологическая). 



 

3.2.1. Обучающиеся направляются на практику на основании приказа директора ГПОУ 

ТО «ДПК» 

3.2.2. При организации практики ответственный преподаватель (мастер 

производственного обучения): 

- решает вопрос о закреплении руководителей практики из числа работников 

предприятия; 

- устанавливает связь с руководителями практики от организации и совместно с ними 

составляют рабочую программу проведения практики в соответствии с ФГОС; 

- проводит инструктаж по ОТ и ТБ на рабочем месте; 

- разрабатывает тематику заданий; 

- осуществляет контроль за правильностью использования обучающихся в период 

практики; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении ими 

индивидуальных заданий. 

3.2.3. Обучающиеся при прохождении практики по специальности в организациях 

обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила техники безопасности. 

3.2.4. По окончании практики, обучающиеся представляют преподавателю (мастеру) 

для контроля дневники по производственной практике и характеристику с места 

прохождения практики. 

3.2.5. Практика заканчивается выполнением проверочной квалификационной работы 

согласно перечня проверочных квалификационных работ по профессии, составленного в 

соответствии с программой практики и требованиями квалификационной характеристики по 

направлению подготовки. 

3.2.6. Перечень проверочных квалификационных работ по профессии составляется 

мастерами производственного обучения, рассматривается старшим мастером и методической 

комиссией, утверждается заместителем директора по УПР. 

3.2.7. Результаты выполнения проверочных квалификационных работ оформляются в 

Аттестационном листе по производственной практике. По результатам выполнения 

проверочных квалификационных работ обучающемуся выставляются оценки. 

Записи выставляются в журналы учета производственного обучения и в зачетные книжки 

обучающихся. 

В комплект документов руководителя практики от учебного заведения входят: 

- положение о производственной (профессиональной) практике студентов колледжа; 

- договора с организациями (предприятиями) либо письма от организаций 

(предприятий) о прохождении студентами колледжа практики на их базе; 

- приказ о назначении руководителя практики от учебного заведения; 

- рабочая программа практики; 

- график производственной (профессиональной) практики; 

- график консультаций и проверок; 

- перечень предприятий, на которых проводится практика; 

- перечень учебно-производственных работ и упражнений; 

- журнал учета работы руководителя практики с перечнем предприятий, на которых 

студенты проходят практику; 

- дневник производственной практики; 

- аттестационный лист по производственной практике; 

- итоговая ведомость результатов по профессиональному модулю. 

 
3.3. Информационное обеспечение обучения 

1. Бурчакова И.Ю С.В. Ермилова Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф. образования – М.: 



Издательский центр «Академия», 2017. – 384 с; 

2. Бурчакова И. ЮОрганизация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторно-практические работыучебник 

для студ. учреждений сред.проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2016. 

– 240 с. 

Дополнительная литература: 

1 .Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий .-М.:Изд 

.центр «Академия» ,2010.- 301 с. 

2. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: 

СанПиН 2.3.2.1078-01.-М.:РИТ Экспресс,2002.-216 с. 

3. Домарецкий В.А. Технология продуктов общественного питания .- М.:ФОРУМ, 2008 

- 394 с. 

4. Кузнецова Л.И. Производство заварных сортов хлеба с использование ржаной муки 

.- СПб. :Береста,2003.-298с. 

5. Матюхина З.П   Товароведение   пищевых   продуктов.   -   М.:Издательский   центр 

«Академия» ,2008. 

6. Пучкова Л.И. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий Ч.1. 

Технология хлеба. СПб.: ГИОРД ,2005-559 с. 

9. Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению диетических и 

профилактических сортов хлебобулочных изделий. - М.:Пищепромиздат .1997.-191 с. 

10. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания .-СПб:Профикс,2006. 

11. Сборник рецептур на хлебобулочные изделия, вырабатываемые по 

государственным стандартам. - М.:Артель-М,1998.-87 с 



 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется 

преподавателем-руководителем практики в форме проверки и защиты отчетов по 

производственной практике, проводимой в рамках профессионального модуля ПМ. 05. 

По завершению изучения междисциплинарных курсов и прохождения производственной практики 

по ПМ. 05 обучающийся сдает экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю. 

Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1. 
Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами. 

- демонстрация практических навыков при 

приготовлении и оформлении основных 

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

- разработка ассортимента; 

- умение работать с 

товаросопроводительными документами; 

- умение точно и правильно вести приемку 

сырья по качеству; 

- использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего 

технологическогооборудования и инвентаря; 

- расчет массы продукции; 

- осуществление точного и правильного 

взвешивания на весах; 

- организация технологического процесса и 

приготовление сложных кондитерских 

изделий и праздничного хлеба; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК 2. Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

- демонстрация практических навыков при 

приготовлении сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- разработка ассортимента; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку 

сырья по качеству; 
- использование основных методов проверки 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 



 

 качества сырья; 
- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет массы сырья для приготовления 

кондитерских изделий; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления сложных соусов; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

 

ПК 3. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента. 

-демонстрация практических навыков при 

приготовлении и оформлении сложных 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; 

- разработка ассортимента приготовления 

сложных блюд; 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку 

сырья по качеству; 

- использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет сырья для приготовления блюд; 

- осуществление точного и правильного 

взвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления блюд; 

- приготовление блюд используя различные 

методы, оборудование и инвентарь; 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

ПК 4. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

- демонстрация практических навыков 

приготовления и использования сложных 

отделочных полуфабрикатов и их 

использование в оформлении. 

- умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку 

сырья по качеству; 
- использование основных методов проверки 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 



 

 качества сырья; 
- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет массы продуктов и специй для 

приготовления сложных кондитерских 

изделий; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления сложных кондитерских 

изделий 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

 

ПК 5 Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

- демонстрация практических навыков 

приготовления и использования сложных 

отделочных полуфабрикатов и их 

использование в оформлении. 

- умение работать с товаросопроводительными 

документами; 

- умение точно и правильно вести приемку 

сырья по качеству; 

- использование основных методов проверки 

качества сырья; 

- выбор соответствующего технологического 

оборудования и инвентаря; 

- расчет массы продуктов и специй для 

приготовления сложных кондитерских 

изделий; 

- осуществление точного и 

правильноговзвешивания на весах; 

- организация технологического процесса 

приготовления сложных кондитерских 

изделий 

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль в 

форме : 

- Защиты практических 

работ; 

- Оценки выполнения 

заданий для 

самостоятельной работы 

- Тестирование по 

разделу МДК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 7.10 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

  

ПМ.06  ПРИГОТОВЛЕНИЕ КУЛИНАРНОЙ И КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОДУКЦИИ РЕГИОНАЛЬНОЙ КУХНИ И КУХНИ НАРОДОВ МИРА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной практики является частью рабочей программы профессионального модуля 

ПМ 06. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни и 

кухни народов мира в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): ): приготовление, 

оформление и презентация кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни и кухни народов 

мира разнообразного ассортимента Положения об учебной (производственном обучении) и 

производственной практике обучающихся, осваивающих программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования, 

утвержденного приказом министерством образования и науки РФ № 291 от 18 апреля 2013 г. 

 

1.1. Цели и задачи учебной практики 

Основная цель учебной практики–формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений в рамках профессионального модуля ПМ.06 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер по основному виду профессиональной деятельности, 

обучения трудовым приемам, операциям и способам выполнения процессов, характерных 

для соответствующей профессиии необходимых для последующего освоения обучающимися 

общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 

– в подготовке, уборке рабочего места повара, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– в подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов; 

– в обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами; 

– в приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

продукции региональной кухни и кухни народов мира разнообразного ассортимента; 

– в ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на

 вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи; 

1.2. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

практики ПМ.06 - 144 часа.



 

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
 

Результатом освоения учебной практики является сформированность у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ПМ.06 профессии 

43.01.09 Повар, кондитер по основному виду профессиональной деятельности (ВПД): 

приготовление, оформление и презентация кулинарной и кондитерской продукции региональной 

кухни и кухни народов мира разнообразного ассортимента 

 
Коды 

профессиональных 

компетенций 

 

Наименование результата обучения 

 
ВД 1 

приготовление, оформление и презентация кулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни и кухни народов мира 

разнообразного ассортимента 

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, 

кулинарное и кондитерское сырье, исходные материалы к работе по 

приготовлению продукции региональной кухни, в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 6.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к

 реализации продукции региональной кухни разнообразного 

ассортимента. 

ПК 6.3. Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, 

кулинарное и кондитерское сырье, исходные материалы к работе по 

приготовлению продукции кухни народов мира, в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 6.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к

 реализации продукции кухни народов мира разнообразного 

ассортимента. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК. 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и  письменную коммуникацию на 

государственном   языке   с  учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 



 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания   по   финансовой   грамотности,   планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 

3.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

3.1.Тематический план учебной практики 

 

Код ПК Код и наименования 

профессиональных модулей 

Количество 

часов по 
ПМ 

 

Виды работ 
Наименования тем производственной 

практики 

Количество 

часов по 
темам 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 6.1-6.4 

 

 

 

 

 

 

 
ПМ 06 Приготовление кулинарной и 

кондитерской продукции 

региональной кухни и кухни 

народов мира 

 

 

 

 

 

 

 

 

144 

 
- Организация рабочего места для 

приготовления холодных и горячих блюд и 

закусок, мучных изделий региональной 

кухни и кухни народов мира; 

- Подбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

необходимых для приготовления холодных 

и горячих блюд и закусок. Оценка качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- Выполнение технологического процесса 

приготовления холодных и горячих блюд и 

закусок, мучных изделий региональной 

кухни и кухни народов мира; 

- Оценка качества готовых блюд, 

выявление и устранение возможных 

дефектов. 

Тема 1.Организация и техническое 
оснащение кулинарного и кондитерского 

цеха. Техника безопасности при 

приготовлении блюд региональной кухни 
и кухни народов мира. 

 
 

24 

Тема 2.Технология приготовления блюд 

региональной кухни. 

 

24 

Тема 3. Технология приготовления блюд 

Итальянской и французской кухни. 
24 

Тема 4.Технология приготовления блюд 

Немецкой и Английской кухни. 

 

24 

 
Тема 5.Технология приготовления блюд 

Американской кухни. 

 
24 

Тема 6. Технология приготовления блюд 

среднеазиатской кухни. 
24 

 Всего часов:    144 



 

 

 

3.2. Содержание учебной практики 
 

 
Наименование разделов профессионального модуля 

(ПМ), и тем учебной практики 

Содержание работ Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3  

ПМ.06 . Приготовление кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни и кухни народов 

мира 

 144  

Раздел 1. Организация и техническое оснащение 

кулинарного и кондитерского цеха. Техника 

безопасности при приготовлении блюд региональной 

кухни и кухни народов мира. 

Содержание   

1 Виды технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов и правила их безопасного использования при приготовлении 

кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента. 

6 2 

2 Организации рабочего места для приготовления кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни разнообразного ассортимента. 

6 2 

3 Техника безопасности при работе в холодном и горячем цехах при 
приготовлении блюд региональной кухни и кухни народов мира. 

6 2 

4 Техника безопасности при работе в кондитерском цехе при приготовлении 
кондитерских изделий региональной кухни и кухни народов мира. 

6 2 

Раздел 2. Технология приготовления блюд 

региональной кухни. 

1 Приготовление холодных блюд региональной кухни. 6 2 

2 Приготовление горячих блюд региональной кухни. 6 2 

3 Приготовление кондитерских изделий региональной кухни. 6 2 



 
 4 Приготовление кондитерских изделий региональной кухни. 6 2 

Раздел 3. Технология приготовления блюд 

итальянской и французской кухни. 

1 Приготовление блюд итальянской кухни. 6 2 

2 Приготовление блюд итальянской кухни. 6 2 

3 Приготовление блюд французской кухни. 6 2 

4 Приготовление блюд французской кухни. 6 2 

Раздел 4. Технология приготовления блюд немецкой и 

английской кухни. 

1 Приготовление блюд немецкой кухни. 6 2 

2 Приготовление блюд немецкой кухни. 6 2 

3 Приготовление блюд английской кухни. 6 2 

4 Приготовление блюд английской кухни. 6 2 

Раздел 5. Технология приготовления блюд 

американской кухни. 

1 Приготовление холодных блюд и закусок американской кухни. 6 2 

2 Приготовление горячих блюд американской кухни. 6 2 

3 Приготовление горячих блюд американской кухни. 6 2 

4 Приготовление десертов американской кухни. 6 2 

Раздел 6. Технология приготовления блюд 

среднеазиатской кухни. 

1 Приготовление холодных блюд и закусок среднеазиатской кухни. 6 2 

2 Приготовление горячих блюд среднеазиатской кухни. 6 2 

3 Приготовление горячих блюд среднеазиатской кухни. 6 2 

4 Приготовление десертов среднеазиатской кухни. 6 2 

Всего: 144  



 

4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебной практики по профессиональному модулю ПМ 06. 

Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни и кухни 

народов мира предполагает наличие учебного кулинарного и кондитерского цеха, либо 

возможности прохождения практики на предприятии. 

Оснащение лабораторий: 

Оборудование: 

электронные весы; 

пароконвектомат; 

овощерезка; 

фритюрница; 

эл.сковорода; 

взбивальная машина; 

тестомесильная машина; 

холодильники; 

эл. плиты; 

морозильная камера; 

производственные столы. 

Инструменты и приспособления: 

Гастрономические ножи; 

Формовочные лопатки; 

Овощечистки; 

Разделочные доски; 

Ножницы. 

 
4.2.Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится рассредоточенно, в процессе изучения теоретической 

части раздела профессионального модуля. 

Учебная практика проводится обучающимися самостоятельно под руководством 

мастера производственного обучения. 

 
4.3.Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Наставники, осуществляющие руководство учебной практикой обучающихся, имеют 

квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС СПО, 

высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить 

обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. 



 

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем 

практики на рабочем месте в форме дифференцированного зачета и на квалификационном 

экзамене. Обязательным условием допуска к дифференцированному зачету и 

квалификационному экзамену является - отработка практических навыков по ПМ 

06. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни и кухни 

народов мира, освоение ПК и ОК по данному модулю. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения в рамках ВПД) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения 

в подготовке, уборке рабочего места повара, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

 

 
Наблюдение и оценка выполнения работ на 

учебной практике. 

– в подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов; 
Наблюдение и оценка выполнения работ на 

учебной практике. 

– в обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами; 

 

Наблюдение и оценка выполнения работ на 

учебной практике. 

– в приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации продукции 

региональной кухни и кухни 

народов мира разнообразного ассортимента; 

 
Наблюдение и оценка выполнения работ на 

учебной практике. 

– в ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

 
Наблюдение и оценка выполнения работ на 

учебной практике. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 7.11 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар,  кондитер 
код и наименование профессии

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

  

ПМ.06  ПРИГОТОВЛЕНИЕ КУЛИНАРНОЙ И КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОДУКЦИИ РЕГИОНАЛЬНОЙ КУХНИ И КУХНИ НАРОДОВ МИРА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 

Программа производственной практики является частью рабочей программы профессионального 

модуля ПМ 06. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 

и кухни народов мира в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): ): приготовление, 

оформление и презентация кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни и кухни народов 

мира разнообразного ассортимента Положения об учебной (производственном обучении) и 

производственной практике обучающихся, осваивающих программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования, 

утвержденного приказом министерством образования и науки РФ № 291 от 18 апреля 2013 г. 

 
1.1. Цели и задачи производственной практики 

Производственная практика направлена на формирование у студента общих и 

профессиональных компетенций, приобретение практического опыта по специальности. 

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, кулинарное и 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе по приготовлению продукции 

региональной кухни, в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 6.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

кулинарных блюд и кондитерских изделий региональной кухни. 

ПК 6.3. Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, кулинарное и 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе по приготовлению продукции кухни 

народов мира, в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 6.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

кулинарных блюд и кондитерских изделий кухни народов мира. 

 
Задачами производственной практики являются: 

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта 

практической деятельности обучающихся; 

- развитие общих и профессиональных компетенций; 

- освоение современных производственных процессов, технологий; 

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности

 предприятий различных организационно-правовых форм. 

1.2. Количество часов на освоение производственной практики: 324 часа. 



 

 
 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
2.1. Тематический план производственной практики 

Наименование профессионального 
модуля, тем 

Содержание учебного материала Объѐм 
часов 

ПМ 06 Приготовление кулинарной и 

кондитерской продукции 

региональной кухни и кухни 

народов мира 

 324 

Тема 1. Ознакомление с 
предприятием, его основными 

структурными подразделениями и 

их функциями. Инструктаж по 

технике безопасности и 

противопожарной безопасности. 

Организация производства предприятия 

общественного питания. Правила техники 

безопасности и пожарной безопасности на 

предприятии. 

7,2 

Тема 2.Технология приготовления 
блюд региональной кухни. 

Приготовление кулинарных и кондитерских 
изделий региональной кухни. 

64 

Тема 3. Технология приготовления 
блюд Итальянской и французской 

кухни. 

Приготовление блюд итальянской и французской 

кухни. 

64 

Тема 4.Технология приготовления 
блюд Немецкой и Английской 

кухни. 

Приготовление блюд немецкой и английской 

кухни. 

63 

Тема 5.Технология приготовления 
блюд Американской кухни. 

Приготовление блюд американской кухни. 63 

Тема 6. Технология приготовления 
блюд Канадской кухни. 

Приготовление блюд среднеазиатской кухни. 63 



 

 

 

2.2. Содержание производственной практики 
 

Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), 
и тем производственной практики 

Содержание работ Объем часов 

1 2 3 

ПМ.06 . Приготовление кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни и кухни народов мира 

 324 

Раздел 1. Ознакомление с предприятием, его основными 

структурными подразделениями и их функциями. 

Инструктаж по технике безопасности и противопожарной 

безопасности. 

Содержание  

1 Организация производства на предприятии общественного питания. Правила техники 

и пожарной безопасности на предприятии. 

7,2 

 
Тема 2.Технология приготовления блюд региональной 

кухни. 

1 Виды технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов и 
правила их безопасного использования при приготовлении кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента. 

7,2 

2 Организации рабочего места повара для приготовления кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни разнообразного ассортимента. 

7,2 

3 Техника безопасности при работе в холодном и горячем цехах при приготовлении 
блюд региональной кухни. 

7,2 

4 Техника безопасности при работе в кондитерском цехе при приготовлении 
кондитерских изделий региональной кухни. 

7,2 

5 Приготовление холодных блюд региональной кухни. 7,2 

6 Приготовление горячих блюд региональной кухни. 7,2 

7 Приготовление горячих блюд региональной кухни. 7,2 

8 Приготовление кондитерских изделий региональной кухни. 7,2 

9 Приготовление кондитерских изделий региональной кухни. 7,2 

Тема 3. Технология приготовления блюд Итальянской и Содержание  



 

 

 
французской кухни. 1 Приготовление холодных блюд и закусок итальянской кухни. 7,2 

2 Приготовление горячих блюд и закусок итальянской кухни. 7,2 

3 Приготовление холодных и горячих десертов итальянкой кухни. 7,2 

4 Приготовление кондитерских изделий итальянкой кухни. 7,2 

5 Приготовление холодных блюд и закусок французской кухни. 7,2 

6 Приготовление горячих блюд и закусок французской кухни 7,2 

7 Приготовление холодных и горячих десертов французской кухни. 7,2 

8 Приготовление кондитерских изделий французской кухни. 7,2 

9 Органолептическая оценка качества готовых блюд. 7,2 

 
Тема 4.Технология приготовления блюд Немецкой и 

Английской кухни. 

Содержание  

1 Приготовление холодных блюд и закусок немецкой кухни. 7,2 

2 Приготовление горячих блюд и закусок немецкой кухни. 7,2 

3 Приготовление холодных и горячих десертов немецкой кухни. 7,2 

4 Приготовление кондитерских изделий немецкой кухни. 7,2 

5 Приготовление холодных блюд и закусок английской кухни. 7,2 

6 Приготовление горячих блюд и закусок английской кухни 7,2 

7 Приготовление холодных и горячих десертов английской кухни. 7,2 

8 Приготовление кондитерских изделий английской кухни. 7,2 

9 Органолептическая оценка качества готовых блюд 5,4 

 

Тема 5.Технология приготовления блюд Американской 

кухни. 

 Содержание  

1 Приготовление холодных блюд и закусок американской кухни. 7,2 

2 Приготовление холодных блюд и закусок американской кухни. 7,2 

3 Приготовление холодных блюд и закусок американской кухни 7,2 

4 Приготовление горячих блюд американской кухни. 7,2 

5 Приготовление горячих блюд американской кухни. 7,2 

6 Приготовление горячих блюд американской кухни. 7,2 

7 Приготовление десертов американской кухни 7,2 

8 Приготовление десертов американской кухни. 7,2 



 

 

 
 9 Органолептическая оценка качества готовых блюд. 5,4 

 

 

 
 

Тема 6. Технология приготовления блюд среднеазиатской 

кухни. 

Содержание  

1 Приготовление холодных блюд и закусок среднеазиатской кухни. 7,2 

2 Приготовление холодных блюд и закусок среднеазиатской кухни. 7,2 

3 Приготовление горячих блюд и закусок среднеазиатской кухни. 7,2 

4 Приготовление горячих блюд и закусок среднеазиатской кухни. 7,2 

5 Приготовление холодных и горячих десертов среднеазиатской кухни. 7,2 

6 Приготовление холодных и горячих десертов среднеазиатской кухни. 7,2 

7 Приготовление мучных кондитерских изделий среднеазиатской кухни. 7,2 

8 Приготовление мучных кондитерских изделий среднеазиатской кухни. 7,2 

9 Органолептическая оценка качества готовых блюд. 5,4 

Всего: 324 



 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
3.1.Требования к организации проведения производственной практики на базе 

предприятий и организаций соответствующего профиля 

Производственная практика обучающихся проводится в организациях на основе прямых 

договоров между Государственным профессиональным образовательным учреждением Тульской 

области «Донской политехнический колледж» и организацией, куда направляются студенты. 

Направление деятельности организаций должно соответствовать профилю подготовки студентов 

по профессии 43.01.09 « Повар, кондитер». 

Производственная (профессиональная) практика может осуществляться как непрерывным 

циклом, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии 

обеспечения связи между содержанием практики и теоретическим обучением. 

Закрепление баз практик осуществляется администрацией ГПОУ ТО «ДПК» на основе прямых 

связей, договоров с организациями независимо от их организационно-правовых форм и форм 

собственности. 

Студенты ГПОУ ТО «ДПК» при прохождении производственной (профессиональной) практики в 

организациях обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой производственной 

(профессиональной) практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности. 

Руководители практики от учебного заведения: 

- устанавливают связь с руководителями практики от организации и совместно с ними 

составляют рабочую программу проведения практики; 

- разрабатывают тематику индивидуальных заданий; 

- принимают участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещении 

их по видам работ; 

- осуществляют контроль за правильностью использования студентов в период 

практики; 

- оказывают методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных 

заданий; 

- оценивают результаты выполнения практикантами программы практики. 

Руководитель организации, его заместитель или один из ведущих специалистов осуществляет 

общее руководство практикой студентов. 



 

 

 

3.2.Документальное оформление производственной практики 

Производственная практика по профилю специальности (технологическая). 

1.1.1. Обучающиеся направляются на практику на основании приказа директора ГПОУ 

ТО «ДПК» 

1.1.2. При организации практики ответственный преподаватель (мастер 

производственного обучения): 

- решает вопрос о закреплении руководителей практики из числа работников 

предприятия; 

- устанавливает связь с руководителями практики от организации и совместно с ними 

составляют рабочую программу проведения практики в соответствии с ФГОС; 

- проводит инструктаж по ОТ и ТБ на рабочем месте; 

- разрабатывает тематику заданий; 

- осуществляет контроль за правильностью использования обучающихся в период 

практики; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении ими 

индивидуальных заданий. 

1.1.3. Обучающиеся при прохождении практики по специальности в организациях 

обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила техники безопасности. 

1.1.4. По окончании практики, обучающиеся представляют преподавателю (мастеру) 

для контроля дневники по производственной практике и характеристику с места 

прохождения практики. 

1.1.5. Практика заканчивается выполнением проверочной квалификационной работы 

согласно перечня проверочных квалификационных работ по профессии, составленного в 

соответствии с программой практики и требованиями квалификационной характеристики по 

направлению подготовки. 

1.1.6. Перечень проверочных квалификационных работ по профессии составляется 

мастерами производственного обучения, рассматривается старшим мастером и методической 

комиссией, утверждается заместителем директора по УПР. 

1.1.7. Результаты выполнения проверочных квалификационных работ оформляются в 

Аттестационном листе по производственной практике. По результатам выполнения 

проверочных квалификационных работ обучающемуся выставляются оценки. 

Записи выставляются в журналы учета производственного обучения и в зачетные книжки 

обучающихся. 

В комплект документов руководителя практики от учебного заведения входят: 

- положение о производственной (профессиональной) практике студентов колледжа; 

- договора с организациями (предприятиями) либо письма от организаций 

(предприятий) о прохождении студентами колледжа практики на их базе; 

- приказ о назначении руководителя практики от учебного заведения; 

- рабочая программа практики; 

- график производственной (профессиональной) практики; 

- график консультаций и проверок; 

- перечень предприятий, на которых проводится практика; 

- перечень учебно-производственных работ и упражнений; 

- журнал учета работы руководителя практики с перечнем предприятий, на которых 

студенты проходят практику; 

- дневник производственной практики; 

- аттестационный лист по производственной практике; 

- итоговая ведомость результатов по профессиональному модулю.



 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется 

преподавателем-руководителем практики в форме проверки и защиты отчетов по производственной 

практике, проводимой в рамках профессионального модуля ПМ. 06. 

По завершению изучения междисциплинарных курсов и прохождения производственной практики по 

ПМ. 06 обучающийся сдает экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю. 
 

Результаты обучения 
(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Практический опыт Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место 

повара, оборудование, инвентарь,

 кулинарное и 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе по 

приготовлению  продукции 

региональной кухни, в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- в подготовке, уборке рабочего 

места повара, подготовке к 

работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов; 
– в подготовке пищевых 

продуктов, других расходных 

материалов; 

– в обеспечении их 

хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами; 

Формы контроля: Посещение 

баз практики, беседы с 

руководителями от 

предприятий. 

Отчет по ПМ 06; 

Характеристика с предприятия 

базы-практики; 

Аттестационный лист 

Методы контроля: 

Наблюдение за процессом 

прохождения 

производственной практики на 

предприятии и 

формированием 

профессиональных 

компетенций по виду 

профессиональной 

деятельности ПМ 06 

ПК 6.2. Осуществлять приготовление,

 творческое 

оформление и подготовку к 

реализации кулинарных блюд и 

кондитерских изделий региональной 

кухни. 

- в приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации продукции 

региональной кухни и кухни 

народов мира разнообразного 

ассортимента; 

– в ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии   с 

потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

ПК 6.3. Подготавливать рабочее место 

повара, оборудование, инвентарь,

 кулинарное и 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе по 

приготовлению продукции     кухни 
народов   мира,   в   соответствии   с 

в подготовке, уборке рабочего 

места повара, подготовке к 

работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных приборов; 



 

 

 
инструкциями и регламентами. – в подготовке пищевых 

продуктов, других расходных 

материалов; 

– в обеспечении их 

хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 
стандартами; 

 

ПК 6.4. Осуществлять приготовление,

 творческое 

оформление и подготовку к 

реализации кулинарных блюд и 

кондитерских изделий кухни народов 

мира. 

- в приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации продукции 

региональной кухни и кухни 

народов мира разнообразного 

ассортимента; 

– в ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии   с 

потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи; 

 

 

 

 


