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1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной практики – является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Выпускник, освоивший  образовательную программу должен обладать следующими 

общими компетенциями (ОК): 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

основных видов профессиональной деятельности и обладать профессиональными 

компетенциями: 

ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
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ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.2 Структура и содержание учебной практики по специальности: 

 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки 

к презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

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

обслуживания; 

  - организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- оформлении и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кули- нарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- ведении расчетов с потребителями. 

 

Уметь: контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства хо- 

 лодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производствен- ного инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопас- ности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неис- 

пользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 

без- опасности (ХАССП), сроков хранения 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав холодных соусов, заправок сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами за- 

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, заправок 
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сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенно- 

стями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 

соот ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термиче- 

ской обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; организовывать 
хранение сложных холодных соусов, заправок с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, ока 

зывать им помощь в выборе блюд 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав салатов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенно- 

стями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
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сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных салатов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к безопасно 

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав канапе, холодных закусок сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами за- 

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления канапе, хо- 

лодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенно- 

стями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термиче- 

ской обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных канапе, холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, ока- 

зывать им помощь в выборе блюд 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производ- 

стве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополни- тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ас- сортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 

в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимен- та в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами за- 

кладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией сырья; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенно- 
стями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенно- 

стями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности гото- 

вой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термиче- 

ской обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 
ного сырья; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органо- 

лептическим способом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож- 
ного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для хо- 
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и спосо- 

бов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водно- 

го сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из ры- 

бы, нерыбного водного сырья; 
вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, ока- 

зывать им помощь в выборе блюд 

расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими тре- 

бованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополни- 

тельных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 
состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор- 

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами за- 
кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,   продукты для приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенно- 

стями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенно- 

стями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче- 

том особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при кулинарной 
обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органо- 

лептическим способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
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дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для хо- 
лодных блюд, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, ока- 
зывать им помощь в выборе блюд 

осуществлять выбор ароматических, красящих веществ для разработки рецеп- 

туры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру   холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, кулинарных из- 
делий, закусок с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных блюд, ку- 
линарных изделий, закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные блюда, кулинарные из- 
делия, закуски, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разра- 

ботки новой рецептуры 

 

Личностных результатов программы воспитания: 
ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 
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ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 

 

 

 

 



1.3. Количество часов,  отводимое на освоение программы учебной практики  -  72часов 
Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

и видов работ 

учебной/производственной практики 

Содержание материала учебной/производственной практики Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

  

 

 

 

 

 

УП.03 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

  

 72 часа  

 

 

УП.03 Приготовление  закрытых 

(сандвичи, бутербродные тортики, 
калорийные, паштетные) бутербродов. 

Оформление, отпуск, хранение. 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  
2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок.  

3. Приготовление открытых бутербродов, применяя различные технологии с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические 

режимы. 

4. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 

 
6 

 

 
3 

УП.03Приготовление  салатов из 
сырых и вареных  овощей. 

Оформление, отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.  

3. Приготовление салатов из сырых овощей. 

4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности салатов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

 
 

6 

 
 

3 
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закусок. 

УП.03. Приготовление  салатов из 
рыбы и морепродуктов и мяса. 

Приготовление  салатов-коктейлей . 

Оформление, отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.  

3. Приготовление салатов из рыбы и морепродуктов (рыбный, деликатесный, с морепродуктами). 

Приготовление салатов из мяса и птицы (мясной, «Столичный», «Цезарь», салаты из птицы). 

4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности салатов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 
 

6 

 
 

3 

УП.03. Приготовление  закусок из 

овощей и грибов и яиц. Оформление, 

отпуск, хранение. Приготовление  

гарниров и соусов для холодных блюд 

и закусок. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление закусок (икра кабачковая, грибная; рулетики из овощей; помидоры, кабачки, перец 

фаршированные и т.п.). 

4. Использование различных технологий приготовления горячих и холодных закусок из овощей с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 

 

6 

 

 

3 

УП.03. Приготовление  холодных блюд 

и закусок из рыбы. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы (сельдь рубленая с гарниром, форшмак, рыба 

жареная под маринадом, студни и т.п.). 

4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок из рыбы с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 
5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 

 

6 

 

 

3 
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УП.03. Приготовление  холодных блюд 
и закусок из мяса, птицы и мясных 

гастрономических продуктов. 

Оформление, отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса, птицы и мясных гастрономических продуктов 

(мясо отварное с гарниром, мясной хлеб в форме, студни). 

4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок из мяса, птицы и 

мясных гастрономических продуктов с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 
 

6 

 
 

3 

УП.03. Приготовление  холодных блюд 

и закусок из мяса, птицы и мясных 

гастрономических продуктов 

региональной кухни.. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса, птицы и мясных гастрономических продуктов 

региональной кухни. 

4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок из мяса, птицы и 

мясных гастрономических продуктов с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 

 

6 

 

 

3 

УП.03.Украшение сложных холодных 

блюд и закусок из цитрусовых, 

косточковых и семечковых фруктов и 

экзотических плодов, яиц, масла и желе 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья используемого для оформления.  

3. Выполнение украшений из цитрусовых, косточковых и семечковых фруктов и экзотических 

плодов. 

4.  Соблюдение температурного и временного режима при хранении ……... 

 

 

6 

 

 

3 

УП.03.Приготовление фаршированных 

и заливных холодных блюд из рыбы и 
нерыбного водного сырья сложного 

приготовления. Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  
2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление галантина из рыбы. 

4. Приготовление холодных блюд применяя различные технологии с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

 

 
6 

 

 
3 
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7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

УП.03. Приготовление холодных блюд  

из мяса и птицы сложного 

приготовления. Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление рулетов фаршированных, заливного из мяса. 

4. Приготовление холодных блюд и горячих закусок применяя различные технологии с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к безопасности готовой 
продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 

 

6 

 

 

3 

УП.03Приготовление горячих закусок 

из рыбы, морепродуктов сложного 

приготовления. Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление рыбы по-Волжски, жульена из рыбы, креветок в чесночном соусе и т.п. 

4. Приготовление горячих закусок применяя различные технологии с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к безопасности готовой 
продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 

 

6 

 

 

3 

УП.03. Приготовление горячих закусок 

из мяса, птицы (дичи) и субпродуктов 

сложного приготовления. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление горячих закусок жульены, люля-кебаб. 

4. Приготовление горячих закусок применяя различные технологии с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.  
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд  с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

 

 

4 

 

 

3 

 Дифференцированный зачет 2 3 
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Оснащение рабочих мест Лаборатории «Учебная кухня ресторана» 

оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой: 

1. Весы настольные электронные;  

2. Пароконвектомат;   

3. Конвекционная печь; 

4. Микроволновая печь; 

5. Плита электрическая;   
7. Фритюрница;   

8. Шкаф холодильный;   

9. миксер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

10. Мясорубка; 

11. Слайсер;   

12. Овоскоп; 

13. Стол производственный с моечной ванной; 

14. Производственные столы. 

15. Стеллаж  для посуды. 

 набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); 

 лопатки (металлические, силиконовые) для раскладывания порционных блюд; 
 вилки производственные для раскладывания блюд; 

 ложки; мерный стакан; сито; половник; 

 миски из нержавеющей стали; 

 набор кастрюль; 

 набор сковород; 

 корзина для отходов; 

 стрейч пленка для пищевых продуктов; 

 пергамент, фольга; 

 перчатки силиконовые. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и 

требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования 
и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их 

аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной  практики 

должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. - М.: Издательский 

центр «Академия», 2019 - 328 с. 

Дополнительные источники: 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч. 3. Холодные блюда и 

закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб. пособие для нач. проф. образования / [В.П. Андросов, Т.В. 

Пыжова, Л.В. Овчинникова и др.]. – 6-е изд., испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 112с.  

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. 

проф. образования / В.П. Золин. – 10-е изд. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 320с. 

3. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова.-6-е изд., стер.-М.: Издательский 

центр «Академия», 2020.-480с. 
4. Ларионова Н.М. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.М. Ларионова.-М.: Издательский центр «Академия», 

2019.-208с. 

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

Матюхина. – 5-е изд. стер. - М.: Академия, 2020. - 336 с. 

6. Матюхина З.П. Основы фмзиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. 

проф. образования/ З.П.Матюхина.-5-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2019.-256с. 

7. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. НЕсвижский.-4-е изд., стер.-М.: Издательский 

центр «Академия», 2020.-352с. 

8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник 

для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2019. - 160 с. 
9. Потапова И.И. Калькуляция и учет. - М.: Издательский центр «Академия», 2020. -186 с. 

10. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева. – М. : Издательский центр «Академия», 2017г. – 208с. 

11. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: 

учебное пособие для нач. проф. образования /В.В. Усов.- 9-е изд., стер.- М., : Издательский центр 

«Академия», 2019 - 432 с. 
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12. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Н.Э Харченко. - 10-е изд., стер.- М., : Издательский центр 

«Академия», 2021 - 512 с. 

Нормативная документация: 

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 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.: 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. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 

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

Электронные ресурсы:  
1. Электронные учебники: 

- «Повар. Приготовление вторых блюд». 

- «Повар-кондитер. Приготовление изделий из теста; приготовление сладких блюд и напитков». 

Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

- «Повар. Специалист по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов». 

Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

2. Электронные пособия:  

Карвинг; Рыба, морепродукты;  Бармен, выпечка и десерты; Официант; - Русская кухня; Блюда из птицы; 

Суши, роллы, сашими; Итальянская кухня; Кавказская кухня; Французская кухня; 

Электронные издания: 
1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных 

правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27  
4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 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/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

Интернет-источники: 

1. Домашний пир. Режим доступа: www.kushayte.ru 

2.  Книга кулинара. Режим доступа: knigakulinara.ru.  

3. Журнал «Гастроном». Режим доступа: http://www.gastronom.ru  

4. Кулинарные рецепты и советы http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5. Все для общепита. Режим доступа: http:/ /www.pitportal.ru/ 

6. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания Режим доступа:  
http://www.100menu.ru  
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