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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ

ПРАКТИКИ

1.1 Область применения программы

Программа Производственной практики является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по ППКРС 43.01.09 Повар, 
кондитер, входящей в состав укрупненной группы направлений подготовки и 
специальностей специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, в части освоения 
квалификации основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и 
подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента; Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента; Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни и соответствующих профессиональных компетенций (ПК).

1.2. Цели и задачи Производственной практики - требования к 
результатам освоения Производственной практики:

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 
Производственной практики должен

иметь практический опыт:
• подготовки, уборки рабочего места;
• подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
• обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
• приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 
обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

• ведения расчетов с потребителями;
• выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

• упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
• оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
• ведении расчетов с потребителями;



• выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

• выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

• приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
• подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
• приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы 
Производственной практики:
Всего - 1224 часа, в том числе:
В рамках освоения ПМ.01- 72 часа 

ПМ.02- 216 часов 
ПМ.03- 144 часа 
ПМ.04- 144 часа 
ПМ.035- 180 часов 
ПМ.06- 468 часов



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы Производственной практики является 
овладение обучающимися профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

O K O l Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 
задач профессиональной деятельности

о к о з 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.

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 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

Основные виды 
деятельности

Код и наименование 
компетенции

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

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

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

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

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

ассортимента 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

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

ПК 4.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента
ПК 4.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

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

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



3.2. Содержание Производственной практики

Код и наименование профессиональ­
ных модулей и тем 
Производственной практики

Содержание учебных занятий Объем
часов

1 2 3
ПМ  01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 72
Раздел модуля 1. Организация процессов 
обработки сырья, приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 2. Обработка сырья и 
приготовление полуфабрикатов из него

Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.

6

Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке 
перед началом работы.

6

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций 
и регламентов, стандартов чистоты

6

Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика различными методами.

12

Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов 
из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
различными методами.

18

Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование 
(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.

6

Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности 
обработанного сырья и готовой продукции.

6

Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка 
на вынос или для транспортирования.

6

Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 6
ПМ  02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

216

Раздел модуля 1.
Организация процессов приготовления 

и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 2.
Приготовление и подготовка к 
реализации горячих супов 
разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 3.

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания -  базы практики.

18

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

18

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 
с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 
Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

18



Приготовление и подготовка к 
реализации горячих соусов 
разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 4.
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных 
изделий разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 5.
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 6.
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 7.
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента

Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 
программой кухни ресторана.

24

Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 
для транспортирования.

24

Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 
учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 
температуры отпуска.

24

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

24

Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 
полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

24

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 
(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 
на раздаче и т.д.).

24

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 
профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос

18

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

144

Раздел модуля 1. Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента
Раздел модуля 2. Приготовление и 
подготовка к реализации бутербродов, 
салатов, холодных блюд и закусок 
разнообразного ассортимента

Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных 
блюд и закусок при приемке продуктов со склада.

12

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 30
Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при 
выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и 
на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, 
взбивание, настаивание, запекание, варке,охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего 
места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями

30



Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических 
продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы 
практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 
технологических и санитарно-гигиенических режимов.

30

Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
доведение до вкуса.

12

Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 
холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.

18

Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и 
реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.

12

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

144

Раздел модуля 1. Организация 
приготовления и подготовки к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 2. Приготовление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 3. Приготовление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих напитков разнообразного 
ассортимента

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания -  базы практики.

6

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

6

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 
с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 
Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

12

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. Десертов, 
напитков в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.

30

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 
оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 
транспортирования.

30

Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 
отпуска.

18

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

18



Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 
(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 
на раздаче и т.д.).

12

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 
напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос

12

ПМ  05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

180

Раздел модуля 1. Организация процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий
Раздел модуля 2. Приготовление и 
подготовка к использованию 
отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий
Раздел модуля 3. Изготовление, 
творческое оформление, подготовка к 
реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 4. Изготовление, 
творческое оформление, подготовка к 
реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 5. Изготовление, 
творческое оформление, подготовка к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания -  базы практики.

6

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

6

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 
с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 
Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

12

Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских зделии 
разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 
кондитерского цеха ресторана.

48

Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

48

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции.

12

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

18



Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 
реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.

12

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 
(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 
на раздаче и т.д.).

12

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос

6

ПМ  06. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 468

Раздел модуля 1. Процессы
Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания -  базы практики.

6

приготовления,
оформления и презентации кулинарной 
и

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

6

кондитерской продукции региональной 
кухни
разнообразного ассортимента

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 
с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 
Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

12

Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских зделии 
разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 
кондитерского цеха ресторана.

192

Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

192

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции.

12

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

12

Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 
реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.

12



Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 12
(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения
на раздаче и т.д.).________________________________________________________________________
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 12
кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос



4.Условия реализации рабочей программы Производственной практики
4.1 Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной программы по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

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

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемые для использования в образовательном процессе

4.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования,- Введ. 2015­
01-01. - 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 пита­
ния, реализуемая населению. Общие технические условия -  Введ. 2016-01  -  01,- М.: 
Стандартинформ, 2014,- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи­
тания. Классификация и общие требования -  Введ. 2 0 1 6 - 0 1 -  01 . -  М.: Стандартин­
форм, 2014,- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандар­
тинформ, 2014. -III, 11с.

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 обучаю­
щихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 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. ты 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. Кирпични­
ков. -  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. обра­
зования / Т. А. Качурина. -  М. : Издательский центр «Академия», 2014,- 160 с.

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо- 
бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. -  М.: Альфа, 2015. -41 6 с.

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча­
щихся 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. образова­
ния / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. -  336 с.

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промыш­
ленности: 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. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 
среднего проф. образования / И.П. Самородова. -  М. : Издательский центр «Акаде­
мия», 2014,- 128 с.

23. 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.

24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественно­
го питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. -  
13-е изд., стер. -  М. : Издательский центр «Академия», 2015. -  432 с.

1.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Сове­
том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-Ф3].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита­
ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра­
нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ­
ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде­
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак­
тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государ­
ственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 
«Дополнения № 1»]. -  Режим доступа: http://www.fabrikabiz. ш/1002/4/0. php-
show art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно­
го санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758


6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук­
тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного гос­
ударственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. -  Режим доступа
http://pravo.gov.ru/proxv/ips/?docbodv=&nd=102063865&rdk=&backlink=l

1.2.3. Дополнительные источники:

1. CHEF ART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. -  М.: ООО 
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ е [РАКТИКИ

Основные виды  
деятельности

Код и наименование 
компетенции

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

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ на 
Производственной 
практике: 
оценка процесса, 
оценка результатов

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

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

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

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ на 
Производственной 
практике: 
оценка процесса, 
оценка результатовПК 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

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

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___________________________

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ на 
Производственной 
практике: 
оценка процесса, 
оценка результатов

пк з.з.
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___________________________

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

ПК 4.1.
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами___________________________
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ на 
Производственной 
практике: 
оценка процесса, 
оценка результатов

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации



холодных напитков разнообразного 
ассортимента___________________________
ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков разнообразного 
ассортимента___________________________

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
разнообразного ассортимента

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____________

Экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ на 
Производственной 
практике: 
оценка процесса, 
оценка результатов
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