
 

 

 



 

 
 

 

Рабочая программа учебной и производственной практики разработана на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09  "Повар, кондитер",  

утвержденного приказом Министерства образования и науки                   РФ от 

09.12.2016г.  №1569, зарегистрированного Министерством юстиции РФ от 

22.12.2016г., регистрационный №44898  с  учетом требований профессионального 

стандарта "Повар", утвержденного приказом Министерства труда и социальной 

защиты  Российской Федерации  от     08.09. 2015 г.,  № 610н, а также в 

соответствии с требованиями  World Skills. 
 

 

 

 

Организация-разработчик: ГБПОУ РД «Колледж народных промыслов и 

туризма 

 Разработчик:  Курбанова Е.Х. - преподаватель специальных дисциплин и мастер 

производственного обучения. 



 

СОДЕРЖАНИЕ  

 

                                                                           стр. 

 
1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ (ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) 

ПРАКТИКИ………………………………………………………………………..  4 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) ПРАКТИКИ ………………………………………. 12 

 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ (ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) 

ПРАКТИКИ ………………………………………………………………………17 

 

4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) ПРАКТИКИ ………………………………………..39 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ)   ПРАКТИКИ ………………………………………43 

 

 

                 Приложения 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



 

 
 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной и производственной  практики является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом (ФГОС) по  

профессии среднего профессионального образования (СПО)  43.01.09  Повар, 

кондитер  в части освоения квалификаций:  повар, кондитер третьего, четвертого  

разряда и основных  видов 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. 

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с 

ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного 

бизнеса, составлена с учетом   профессионального стандарта «Повар»  и 

международных требований к подготовке повара по компетенции «Поварское 

дело» движения World Skills Russia. 

1.2. Цели и задачи учебной и производственной практики: 
закрепление ,  формирование и совершенствование приобретенных в процессе 

обучения профессиональных практических  умений обучающихся по изучаемой 

профессии, развитие общих и профессиональных компетенций  в рамках освоения 

профессиональных модулей ППКРС по основным видам профессиональной 

деятельности , освоение современных производственных процессов, адаптация 

обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных 

организационно-правовых форм.  

выполнение работ по рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям 

и способам выполнения трудовых процессов, характерных для профессии  

и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций по избранной специальности  

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  

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  

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  

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  

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. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения учебной практики  должен: 

Знать: 
 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним;   

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Уметь: 
 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

 весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и 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; 

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

с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 
 подготовке, уборке рабочего места; 



 

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

 обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи; 

 приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 ведении расчетов с потребителями. 

 

Требования к результатам освоения учебной и производственной 

практики В результате прохождения учебной и производственной практики в 

рамках каждого профессионального модуля обучающихся должен приобрести 

практический опыт работы: 
 

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента.  

Приготовление  полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд из 

овощей и грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 

ассортимента. 

  Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд,  и закусок. 

Приготовление и подготовка реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Приготовление  отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Изготовление, творческое оформление хлеба и хлебобулочных изделий 

Изготовление, творческое оформление мучных кондитерских изделий  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента. 

 

Требования к результатам освоения учебной (производственной) практики:  

В результате прохождения учебной (производственной) практики по видам 

профессиональной деятельности обучающийся должен уметь: 

 

 

 



 

 
Основные виды 

деятельности 

 

Показатели освоения компетенции  

 

ПМ 01 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов  

– обработке различными методами, подготовке традиционных  

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов;  

– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных;  

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов;  

– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос  

ПМ02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  

 

практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и подготовке к реализации  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

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

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

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

муки  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 



 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента;  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

 

ПМ03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  

 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ 

по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

– подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

– подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

салатов разнообразного ассортимента  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента;  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента  

 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовке к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

холодных сладких блюд, десертов  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

горячих сладких блюд, десертов  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

холодных напитков  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

горячих напитков;  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

ПМ.05 

Приготовление, 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, 



 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

 

проверке технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов  

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты  

– подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  

– приготовлении и подготовке к использованию, хранении 

отделочных полуфабрикатов  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;  

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  

 

 
 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной / производственной практик: 

Всего: 1802  часа, в том числе:  

 

Профессиональ

ные модули 

 

2курс 

 

3курс 

 

4курс 

3 семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 7семестр 8семестр 

 у/п        п/п у/п п/п у/п п/п у/п п/п у/п п/п у/п п/п 

ПМ 01.  252   144         

ПМ 02      252 216       

ПМ 03        72 108     

ПМ 04           108 72   

ПМ 05          324   252 

Итого часов 398 648 756 

Итого недель 7 23 20 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Результатом освоения программы учебной и производственной  практики 

является освоение обучающимися  профессиональных и общих компетенций в 

рамках модулей ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

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, кролик 

 Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; рецептуры, методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

Уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 

комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

 

ВД 2 . 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. 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

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 приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

 

ВД 3. 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. 

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. 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

 весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; нормы расхода, 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 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 к 

безопасности готовой продукции. 

 

ВД 4. 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. 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 



 

методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и 

хранении; правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ВД 5. 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. 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления  мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; правила 

применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

 

Уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 



 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с 

учетом требований к безопасности; и общих компетенций  

 

 

Код ОК Наименование результата обучения по профессии 

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. 

ОК 7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, 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. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

  



  

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ (ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) ПРАКТИКИ 

 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ (ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) ПРАКТИКИ 
 

 
Коды 
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профессиональ-

ны х модулей 

Количество 

часов 
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по ПМ 

 
 

Виды работ 

 
Наименования тем учебной 

(производственной) практики 

Коли-

ч ество 

часов 
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темам 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 1.1.- 

1.4. 

 

 

 

 

 

 

 
ПМ.01 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
УП 252/ ПП  
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Учебная практика ПМ 01 

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 различными методами рыбу 

с костным скелетом (чешуйчатую, 

бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

       обработки сырья, приготовления 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них 
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Тема 1.2. 

Организация  и техническое 

оснащение работ по обработке 

овощей и грибов. 

Обработка,  нарезка, формовка 
овощей и грибов 

Тема 1.3. 
Организация и техническое 

оснащение работ по обработке рыбы 

и нерыбного водного сырья, 

приготовлению полуфабрикатов из 

них. 

Обработка рыбы и видов нерыбного 

водного сырья 

Приготовление разных 
полуфабрикатов из            рыбы 

Тема 1.4. Организация и техническое 
оснащение работ по обработке 
мясных продуктов, домашней птицы, 



  

 

   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 хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, 
плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, 

дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них. 
Обработка, подготовка мяса, мясных 
продуктов 

Приготовление полуфабрикатов из 
мяса, мясных продуктов. 

Обработка домашней птицы, дичи, 
кролика. 

Приготовление полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 



  

 

   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. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления полуфабрикатов с 

учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

  

Производственная практика ПМ 01 

(                    рассредоточенная).  

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов технологическим 

требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответствия 

заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 

Тема 1.1. 
Характеристика  процессов        обра-

ботки сырья, приготовления                подго-  

товки к реализации 

полуфабрикатов из них 
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Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

овощей и грибов 

Обработка,     нарезка,      формовка 
овощей и грибов 



  

 

   мест   в    процессе    приготовления    с    учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 
4. Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, 
приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

7. 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. 

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

9. Ведение расчетов с потребителем при 
отпуске на вынос 

  
Тема 1.3. 

Организация и техническое 
оснащение работ по обработке рыбы 

и нерыбного водного сырья, 
приготовлению полуфабрикатов из 

них. 

Обработка рыбы и нерыбного 
водного сырья. 

Приготовление полуфабрикатов из 
рыбы. 

Тема 1.4. Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них. 

Обработка, подготовка мяса, мясных 
продуктов. 
Приготовление полуфабрикатов из 
мяса, мясных продуктов. 

Обработка домашней птицы, дичи, 
кролика. 

Приготовление полуфабрикатов   из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета 

ПК 2.1.- 

2.8 

ПМ.02 

Приготовление, 
оформление и 

подготовка к 
реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 
изделий, закусок 

УП 252/ 

ПП 216 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в 
соответствии с требованиями санитарных правил. 

Тема 1.1. 

Характеристика  процессов 
приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Приготовление,  назначение,подго-
товка к реализации бульонов, 

отваров 

252 



  

 

 разнообразного 

ассортимента 
 2. Оформление      заявок      на      продукты, 

расходные материалы, необходимые для 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и 
качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, 
специй (вручную и механическим способом) с 
учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование 

методов приготовления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, 
безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности 

  
Тема 1.2. 

Организация  и   техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

Приготовление,  подготовка  к 

реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

Приготовление,  подготовка  к 

реализации супов-пюре,  молочных, 

сладких,    диетических, 

вегетарианских      супов 

разнообразного ассортимента 

Приготовление,  подготовка  к 

реализации холодных супов, супов 
региональной кухни 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации 

горячих соусов 

Приготовление, подготовка к 

реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Приготовление, подготовка к 

реализации яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Приготовление, подготовка к 
реализации сладких (десертных), 
региональных, вегетарианских, 
диетических соусов 



  

 

   пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок перед 
отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), 

сервировка и творческое оформление супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 
16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
17. Консультирование потребителей, оказание 

Тема 1.4. 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

Приготовление, подготовка к 
реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей и грибов 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и макаронных 

изделий 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, 

сыра 

Приготовление,   подготовка  к 

реализации блюд из муки 

Приготовление   и  подготовка к 

реализации блюд   из рыбы и 

нерыбного   водного  сырья 

Приготовление   и  подготовка к 

реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов  Приготовление  и 

подготовка к реализации блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета 



  

 

   им помощи   в   выборе   супов,   горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях 

организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной 
посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика 

(рассредоточенная) по ПМ. 02 

Виды работ : 

1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка   наличия,    заказ    (составление 

Тема 1.1. 

Подготовки к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок 

Приготовление,  назначение, 

подготовка к реализации бульонов, 

отваров 

216 

Тема 1.2. 

Приготовление, подготовка  к 

реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, подготовка  к 

реализации супов-пюре, молочных, 



  

 

   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. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

5. 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. 

6. Организация хранения готовых супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени готовности к 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного ассортимента 
Приготовление, подготовка  к 

реализации холодных супов, супов 
региональной кухни 

 

Тема 1.3. 

Приготовление, подготовка к 
реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 
компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Приготовление, подготовка к 

реализации яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Приготовление, подготовка к 

реализации сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, 

диетических соусов 

Тема 1.4. 

Приготовление, подготовка к 
реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей и грибов 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и макаронных 

изделий 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, 

сыра 

Приготовление,  подготовка к 
реализации блюд из муки 
Приготовление и  подготовка к 

реализации блюд из рыбы и 



  

 

   хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе 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 

нерыбного водного сырья 

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из мяса, мясных 
продуктов Приготовление и 

подготовка к реализации блюд из 
домашней птицы, дичи, кролика 

 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

ПК 3.1.- 
3.6 

ПМ 03. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

УП 72/ ПП 
108 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, 

салатов и простых холодных блюд и закусок. 

Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, 

подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

методы безопасного использования их при 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

72 

Тема 2.1. 



  

 

   выполнении следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и на 

слайсере, измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, фаршировании, 

взбивании, настаивании, запекании, варке, 

заливании желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

3. Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические санитарно- 

гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных 
холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах, доведение до 
вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок 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, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного 
режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных соусов, 
салатных заправок 

 

Тема 2.2. 
Приготовление, подготовка к 
реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к 

реализации бутербродов, холодных 
закусок 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд из рыбы, 
мяса, птицы 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

Производственная практика 

(концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и 
соответствия основных  продуктов и 

Тема 1.1. 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке  к реализации 
холодных        блюд,        кулинарных 

108 



  

 

   дополнительных ингредиентов     к      ним 

технологическим требованиям к бутербродам, 
салатам и простых холодных блюд и закусок при 
приемке продуктов со склада. 

2. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним к 

использованию. 

3. 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 

4. 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. 

5. Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса. 

6. Оформление и подача бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок    с учетом 
требований к безопасности готовой продукции на 

изделий, закусок  

Тема 2.1. 
Приготовление, подготовка к 

реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 
реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.3. 
Приготовление, подготовка к 
реализации бутербродов, холодных 

закусок 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд из рыбы, 
мяса, птицы 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 



  

 

   раздаче. 

7. 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. 

 

ПК 4.1- 
4.6 

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

УП 108/ 
ПП  72 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, организация 

их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных 

правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктов накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом 

5. .        Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных и 

горячих десертов, напитков 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков 

108 

Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

Тема 3.1 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента 



  

 

   и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование 

методов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента., в том числе 

региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды      в   соответствии   с 

правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих 

десертов, напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом температуры подачи 
холодных и горячих десертов, напитков на 
раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), 

сервировка      и творческое      оформление 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. для 
подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

  
Тема 3.2 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента 

Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета 



  

 

   рационального     использования      ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых 

холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

15.  Выбор контейнеров,  упаковочных 

материалов, порционирование 
(комплектование), эстетичная упаковка 

готовых холодных и горячих десертов, 
напитков на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих 
десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков,  эффективное 

использование  профессиональной 
терминологии.    Поддержание    визуального 

  



  

 

   контакта с   потребителем   при   отпуске   с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной 
практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: мытье 

вручную и в посудомоечной машине, чистка 

и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

  

Производственная  практика 

(рассредоточенная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с 
полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы 
практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами 

техники  безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов 

Тема 1.1. 

Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к реализации 

холодных и горячих десертов, 
напитков 

72 

Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов 



  

 

   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. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд. десертов, напитков в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни 

ресторана. 

5.  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. 

6.  Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

7. Организация хранения готовых холодных 

и горячих десертов, напитков на раздаче с 

учетом соблюдения требований по 
безопасности    продукции,     обеспечения 

Тема 3.1 

Приготовление, подготовка к 
реализации холодных напитков 
сложного ассортимента 

 

Тема 3.2 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента 

Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета 



  

 

   требуемой температуры отпуска. 

8. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

9. 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.). 

10. 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 

 

ПК 5.1.- 
5.5 

ПМ 05. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

УП 324/ 
ПП 252 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента 

использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
Тема 3.1. 

Классификация и 
ассортимент хлебобулочных изделий 

и хлеба 

324 

Тема 1.2. 



  

 

   хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 
3. Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктов 

накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в зависимости от 

вида и кулинарных свойств используемого 

сырья, продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

Организация        и         техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

оформлению и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и ассортимент 

кондитерского сырья и продуктов 

Тема 2.1. 

Виды, классификация и ассортимент 
отделочных полуфабрикатов 

Тема 2.2. 

Приготовление сиропов и 

отделочных полуфабрикатов на их 
основе. 

Тема 2.3. 

Приготовление глазури 

Тема 2.4. 
Приготовление, назначение и 
подготовка к использованию кремов 

Тема 2.5. 

Приготовление сахарной мастики и 

марципана 

Тема 2.6. 
Приготовление посыпок и крошки 

Тема 2.7. 

Отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства 

Тема 3.2. 

Приготовление начинок и фаршей 
для хлебобулочных изделий 



  

 

   соответствии     с      правилами      техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны 
труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом 
использования отделочных полуфабрикатов. 

11. Творческое оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

13. Хранение  свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 
14. Размораживание хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов,  порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий   на   вынос   и   для 

Тема 3.3. 

Приготовление различных видов 
теста для хлебобулочных изделий и 
хлеба 

 

Тема 3.4. 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба 

Тема 4.1. 

Мучные кондитерские изделия из 
бездрожжевого теста 

Тема 4.2. 
Приготовление и оформление и 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий из пресного, 

пресного слоеного и сдобного 

пресного теста разнообразного 

ассортимента 

Тема 5.1. 

Изготовление и оформление 

пирожных 

Тема 5.2. 

Изготовление и оформление тортов 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 



  

 

   транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских  изделий, 

эффективное  использование 

профессиональной терминологии. 
Поддержание     визуального     контакта     с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики 

в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты:мытье 

вручную и в посудомоечной машине, чистка 

и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в 
соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика 

(рассредоточенная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

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

Тема 1.2. 
Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

оформлению и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

252 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и ассортимент 



  

 

   эксплуатация технологического обору-дования 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда). 

3. 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. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 
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.                                                     
5 . Упаковка   готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий на вынос и для 
транспортирования 

кондитерского сырья и   продуктов 

Тема 2.1. 

Виды, классификация и ассортимент 
отделочных полуфабрикатов 

 

Тема 2.2. 

Приготовление сиропов и 

отделочных полуфабрикатов на их 
основе. 

Тема 2.3. 

Приготовление глазури 

Тема 2.4. 
Приготовление, назначение и 
подготовка к использованию кремов 

Тема 2.5. 

Приготовление сахарной мастики и 

марципана 

Тема 2.6. 

Приготовление посыпок и крошки 

Тема 2.7. 

Отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства 

Тема 3.2. 

Приготовление начинок и фаршей 

для хлебобулочных изделий 

Тема 3.3. 

Приготовление различных видов 

теста для хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Тема 3.4. 
Приготовление,  оформление и 
подготовка к  реализации 



  

 

    

6. Организация хранения готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед реализацией с учетом 
требований к безопасности готовой 

продукции. 

9. 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.). 

10. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в соот-

ветствии с заказом, эффективное исполь-

зование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос. 

хлебобулочных изделий и хлеба  
Тема 4.1. 

Мучные кондитерские изделия из 
бездрожжевого теста 

Тема 4.2. 

Приготовление и оформление и 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий из пресного, 

пресного слоеного и сдобного 

пресного теста разнообразного 

ассортимента 

Тема 5.1. 

Изготовление и оформление 

пирожных 

Тема 5.2. 

Изготовление и оформление тортов 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

 



 
 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) ПРАКТИК 

 

4.1 Требования к условиям проведения учебной и производственной 

практики. 
 

Реализация рабочей программы учебной и производственной практики 

предполагает проведение учебной практики в производственной мастерской 

колледжа, проведение производственной практики рассредоточено и 

концентрированно на предприятиях/организациях г.Дербента на основе прямых 

договоров, заключаемых между образовательным учреждением и каждым 

предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся. 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, в том числе необходимо 

оборудование и инструменты, используемые при проведении чемпионатов World 

Skills и указанные в инфраструктурных листах конкурсной документации World 

Skills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов). 

Учебная (производственная) практика проводится мастером производственного 

обучения и/или преподавателем профессионального цикла КНПиТ  г.Дербент. 

Учебная практика проводится рассредоточено и концентрированно, 

производственная практика проводится концентрированно. Места проведения 

практики определяет учебный  отдел на основании договоров, заключенных с 

организациями. В организационном плане практика состоит из трех этапов: 

подготовительного, основного и заключительного. На первом этапе студенты 

знакомятся с планом-графиком практики, с ее целями, задачами и организацией, 

изучают правила техники безопасности при выполнении различных работ. В это же 

время студенты распределяются по местам проведения практики. Первый этап 

проводится на базе колледжа. В течение второго, основного этапа практики, 

студенты работают на рабочих местах и выполняют индивидуальные задания, 

определенные колледжем. Задача третьего, заключительного, этапа практики 

состоит в разработке документации и оформлении  (дневника- отчёта практики), от 

сдаче зачета студентами по её окончании. 

Оснащение мастерской колледжа предполагает минимально необходимый 

перечень материально- технического обеспечения, для реализации образовательной 

программы необходимо  следующее:  

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  



 
 

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер; Набор инструментов для карвинга;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный 

Овощерезка или процессор кухонный; Слайсер; Овоскоп;  

Нитрат-тестер .Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки. Кофемолка. Моечная ванна двухсекционная 

.Миксер для коктейлей 

 

Требования к оснащению баз практик  
Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер;  

Диспенсер для подогрева тарелок;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  

Миксер для коктейлей;  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;  



 
 

Кофемолка;  

Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования шоколада. 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной;  

Моечная ванна двухсекционная. 

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная)  

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Термометр со щупом  

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием  

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Производственная практика проводится в рамках  профессиональных модулей  

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

занятиями. Условием допуска обучающихся к производственной практике является 

освоенная учебная практика. 

 

4.3. Требования к кадровым условиям 

 

Руководство учебной и производственной практикой осуществляет  

преподаватель профессиональных модулей, мастер производственного обучения 

КНПиТ  г.Дербент, а также работники предприятий/организаций, закрепленные за 

обучающимися. 

Мастер производственного обучения, осуществляющий непосредственное 

руководство учебной и производственной практикой обучающихся,  должен имеет 

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

ФГОС, высшее и среднее профессиональное образование по профилю профессии, 

должен проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже  

1-го раза в 3 года, с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, 

имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 



 
 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов.  

 

4.4.1  Основные источники литературы: 

1.Анфимова Н.А. Кулинария для нач. проф. образования: Учеб. Пособие для сред. 

Проф. Образования / Н. А Анфимова, Л. Л Татарская. – 3-еизд., стер. – М.: 

Издательский центр Академия, 2016. – 328 с. 

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

Учеб. Для нач. проф. образования. – 2-е изд., стереотип. – М.: ИРПО; изд. Центр 

Академия, 2018. – 256 с. 

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых п продуктов: Учеб. для нач. проф. 

образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2018 

г. – 272 с.  

4. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник / Л.А. Радченко. – Изд. 7-е, доп. перераб. – Ростов н/Д : Феникс, 

2019.- 373,   

5. Шестакова Т. И.. Калькуляция и учет в общественном питании: Учебно – 

практическое пособие. Ростов н/Д: изд-во Феникс. – 2018. 384 с. Серия (СПО).  

 

4.4.2Дополнительная литература 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. 

Питания / Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – К.:, ООО  Издательство 

Арий, М.: ИКТЦ  Лада, 2018. -608 с. 

7. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 
общественного питания М. «Экономика» 2016-296с. 

4.4.3 Официальные и профессиональные сайты:  

http //www.pedsovet.ru; 

http //www.campus.ru;  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК 

 

 Контроль и оценка результатов освоения учебной и  производственной 

практики осуществляется мастером в форме зачета/дифференцированного зачета. По 

завершению практики обучающийся проходит квалификационные испытания 

(экзамен), которые входят в комплексный экзамен по профессиональному модулю. 

Квалификационные испытания проводятся в  форме выполнения практической 

квалификационной работы, содержание работы должно соответствовать 

определенному виду профессиональной деятельности, сложность работы должна 

соответствовать уровню получаемой квалификации. Для проведения 

квалификационного экзамена формируется комиссия, в состав которой включаются 

представители ОУ и предприятия, результаты экзамена оформляются протоколом. 

Результаты прохождения практики отражаются студентом в его отчете. Защита 

отчетов организуется в колледже совместно с мастером производственного 

обучения, руководителя практик и заведующего практик (члены комиссии). Студент 

представляет и обобщает результаты выполнения индивидуального задания, 

отвечает на вопросы членов комиссии. По итогам работы в период практики 

студенту выставляется оценка, которая утверждается руководителем предприятия и 

скрепляется печатью предприятия.  

На защиту представляется:  

- отчет-дневник о практике с предложениями;  

- утвержденный отзыв (характеристика) о работе студента.  

Студент в течение 10-15 минут докладывает комиссии о выполнении программы и 

задания на практику, отвечает на вопросы. Комиссия оценивает результаты 

практики на основании изучения отчетных документов, отзыва о его работе, доклада 

и ответов на вопросы в ходе защиты отчета и выставляет итоговую оценку.  

При определении оценки учитывается:  
- степень и качество отработки студентом программы практики и 

индивидуального задания;  

- результаты исполнения служебных обязанностей;  

- содержание и качество оформления отчетных документов.  

 

Общая оценка студенту-практиканту определяется исходя из частных 

оценок:  
- оценки, полученной на предприятии (в организации, фирме);  

- оценки, полученной за ответы в ходе защиты.  

 

Критерии оценки:  
- оценка «отлично» - если первая оценка «отлично», а вторая не ниже «хорошо»;  

- оценка «хорошо» - если первая оценка «хорошо», а вторая не ниже 

«удовлетворительно»;  

- оценка «удовлетворительно» выставляется, если первая оценка не ниже 

«удовлетворительно», а вторая «неудовлетворительно»;  

- оценка «неудовлетворительно» выставляется, если первая оценка 

«неудовлетворительно 



 
 

 

Результаты освоения общих и профессиональных компетенций по каждому 

профессиональному модулю фиксируются в ведомостях учебной и 

производственной практик по профессиональным модулям. 
 

Результаты обучения 

(освоенные профессиональные компетенции) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов. 

Текущий контроль в 

форме:  

экспертной оценки на 

практическом занятии;  

защиты практико-

лабораторных  работ; 

зачетов по разделам;  

тестовых  работ по темам 

МДК; 

экспертной оценки 

результатов 

самостоятельной  работы 

обучающихся. 

 

Зачеты по учебной и 

производственной 

практике, анализа 

(самоанализа) 

деятельности,  

Решение ситуационных 

задач  

 

Демонстрационные 

экзамены  по 

профессиональным  

модулям. 

Защита практической части 

ПЭР. 

 

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 для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов. 

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, оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки . 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок . 

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. 
 



 
 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление,  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. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление,  оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 
 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление,  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. 
 

Результаты обучения 

(освоенные общие  компетенции) 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов 

обучения  

ОК 1. Выбирать способы решения задач в  профессиональной 

деятельности 

  Наблюдение за 

деятельностью обучающихся  

на практических занятиях 

при выполнении работ по  

учебной и производственной 

практике:  

-участие в 

профессиональных 

конкурсах; 

-  дневник-отчет по практике 

-собеседование с 

наставниками на п.о.п. 

ОК 2. Осуществлять поиск и анализ 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 

ОК 6.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих 

ценностей 



 
 

ОК 7.  Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

- отзыв руководителя  

производственной практики; 

Зачеты по учебной и 

производственной практике, 

анализа (самоанализа) 

деятельности,  

Решение ситуационных 

задач  

 

Демонстрационные экза-

мены  по профессиональ-

ным  модулям. Защита 

практической части ПЭР. 

 

ОК 8.  Использовать  средства  физической  культуры  для  

сохранения  и  укрепления здоровья    и   поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК 9.  Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

 
ОК 10.  Пользоваться   профессиональной   документацией   на   

государственном   и иностранном языке 

ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 Разработчик  программы   мастер производственного обучения и  

             преподаватель спец.дисциплин           /Курбанова Е.Х./ 

 

 

 



 
 

 

 
Приложения 

КВАЛИФИКАЦИОННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 

По профессии  Повар, кондитер 

Повар 3 разряда. 

 

Должен уметь: Приготавливать  блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной 

обработки. Варить картофель и другие овощи, каши, бобовые и макаронные изделия, яйца.  Жарить 

картофель, овощи, изделия из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блины, оладьи, блинчики.  

Запекать овощные и крупяные изделия.  Процеживать, протирать, замешивать, измельчать, формовать, 

фаршировать, начинять изделия.  Приготавливать бутерброды, блюда из полуфабрикатов, консервов и 

концентратов. Порционировать  и оформлять блюда. 

 

 Должен знать: Рецептуры, основы технологии приготовления, требования к  качеству, правила раздачи 

(комплектаций), сроки и условия хранения блюд.  Виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, 

овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделий, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной 

массы, теста,  консервов, концентратов и других продуктов. Признаки и органолептические методы 

определения доброкачественности продуктов. Правила, приемы и последовательность выполнения 

операций по подготовке продуктов к тепловой обработки.  Назначение, правила использования 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных  

приборов, посуды и правила ухода за ними.  

Повар 4 разряда. 

 

Должен уметь: Приготавливать блюда и кулинарные изделия, требующие кулинарной обработки 

средней сложности: различных  салатов из свежих, вареных и припущенных овощей с мясом, рыбой; 

винегретов; рыбы под маринадом, студня;  сельди натуральной и с гарниром. Варить супы, бульоны;  

вторые блюда из овощей, рыбы и морепродуктов,  мяса и мясных продуктов, сельскохозяйственной 

птицы и кролика в вареном, тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных видов 

пассировок, горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных изделий: вареников, пельменей, 

расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др. 

Должен знать:  .Рецептуры, основы технологии приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих 

кулинарной обработки средней сложности;  требования к их качеству, срокам, условиям хранения и 

раздаче; кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика. 

Признаки и органолептические методы определения их доброкачественности; принцип влияния кислот, 

солей и жесткости воды на продолжительность тепловой обработки продуктов; устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования 

Кондитер 3 разряда.  

Должен уметь: Самостоятельно приготовлять простые массовые торты, пирожные, и другие штучные 

кондитерские и хлебобулочные изделия из различного вида сырья или выполнять работы по 

изготовлению сложных сортов тортов и пирожных под руководством кондитера высшего разряда. 

Приготавливать различные виды теста, кремов, начинок, сиропов. Отвешивать, отмеривать сырье по 

заданной рецептуре. Разделывать полученные полуфабрикаты: штамповать, формовать и отсаживать 

изделия на листы. Отделывать изделия марципаном, помадкой, цукатами, шоколадом, фруктами, 

кремом.  

Должен знать: Ассортимент выпускаемых изделий; виды сырья, вкусовых и ароматических веществ, 

рыхлителей и красителей, используемых для приготовления кондитерских изделий; сорта муки и ее 

свойства (качество образуемой клейковины); рецептуры и режимы приготовления кондитерских 

изделий; способы отделки помадкой, марципанами, цукатами, шоколадом, кремом; устройство 

оборудования. 

Кондитер 4 разряда. 

Должен уметь: Приготавливать различные виды рулетов, кексов, высших сортов печенья, сложных 

тортов и пирожных их различного сырья со сложным многокрасочным узором, с раздельным 

расположением мелких и средних деталей рисунка. Фигурная нарезка выпеченных полуфабрикатов. 

Формовать. Приготавливать детали рисунка, украшений для тортов из шоколада, крема, безе. Подбирать 

крем по цветам. Проверять визуально совмещение красочных элементов и деталей рисунка, а также веса 

готовых тортов и пирожных.  

Должен знать: Ассортимент выпускаемых изделий; виды сырья, технологический процесс, рецептуры и 

режим приготовления, способы и приемы отделки изделий. 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 

ДНЕВНИК 

прохождения производственной практики 

Студент 

__________________________________________________________________________________________ 

Курс  группа 3 – Повар. кондитер 

 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

ПАМЯТКА 

Для студентов, находящихся на производственной практике: 

1. До выхода на практику: 

3. Выяснить — кто является руководителем производственной практики; 

4. Знать даты начала и окончания производственной практики; 

5. Получить дневник, задание, график консультаций: 

6. Получить инструкции по организации и проведении практики. 

 2.  По прибытии на место практики: 

7. Явиться в отдел кадров предприятия по месту практики и оформить соответствующие 

документы; 

8. Пройти инструктажи  по технике безопасности; 

9. Явиться к руководителю практики от предприятия, ознакомить его с программой  практики, 

индивидуальным заданием и дневником, уточнить план-задание в соответствии с условием 

работы на данном предприятии; 

10. установить с руководителем конкретные рабочие места, составить календарный план и 

приступить к работе. 

3. Во время прохождения практики: 

11. Строго соблюдать существующие правила распорядка предприятия; 

12. Бережно относиться к расходованию материалов, энергоресурсов; 

13. В период работы заполнять дневник и собирать материал для выполнения  индивидуального 

задания; 

14. Необходимо регулярно посещать консультации, проводимые руководителем практики в 

техникуме; 

4. По окончании практики:  

15. Студент обязан предоставить дневник о выполнении им программы производственной практики 

руководителю от предприятия и получить от него заключение по отчету, отзыв о работе на 

практике, табель выходов на работу, выписку из протокола квалификационной комиссии, 

заверенные подписями и печатями; 

16. В 3-х дневный срок сдать руководителю практики от техникума дневник и защитить его; 

17. Все полученные на предприятии материальные ценности (спецодежда, литература, инструменты 

и др.), а также временные пропуска необходимо сдать при увольнении с места практики. 

 

Ликвидация академической задолженности по практике производится путем повторного 

ее прохождения. 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

 

ФИО_______________________________________________________ 

Обучающийся (аяся) на 2 курсе по профессии 43.01.09  Повар, кондитер успешно прошел (а) учебную / 

производственную практику по профессиональному модулю   

ПМ.01 МДК    В объеме    ч. 
В организации_____________________________________________________ 

___________________________________________________________________ 

Виды и качество выполнения работ 

Виды работ, выполненных обучающимися 

во время практики 

Качество выполнения 

работ (оценка) 

   

  



 
 

  

  

  

  

 

 

Производственная характеристика    практиканта  

колледжа народных промыслов и туризма 

 

Студент  ____ курса, профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

 

Ф.И.О._______________________________________________________________ 

За время прохождения   производственной  практики   на предприятии 

 ____________________________________________________________________ 

(предприятие) 

 с «____»__________20____г.        по            «____»___________20______  г. 

 Выполнял работы на рабочих местах____________________________________ 

____________________________________________________________________ 

(перечень рабочих мест) 

 Качество выполненных работ_______________________________________________ 

 Знание технологического процесса, обращение с инструментом и 

оборудованием______________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________ 
(подробный отзыв) 

Трудовая дисциплина    ____________________________________________________ 

 

Студент Ф.И.О.  _________________________________________________________ 

Заслуживает присвоения ________________________________тарифного разряда повара/ кондитера 

По профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

Подпись руководителя  практики от предприятия  (ФИО, должность) 

_______________________________________________________________________ 

 

Подпись руководителя  практики от образовательного учреждения  (ФИО, 

должность)_____________________________________________________________ 

Руководитель предприятия:                                                  

   МП 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося                                         

во время учебной / производственной практики  
__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________                                                        

Дата «___»_______________20___г.         

 

Подпись руководителя 

практики__________________________________________________________________________________

_____________________________________________________ 
(ФИО, должность) 

МП 

 

 

 

 



 
 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

 

 ФИО_____________________________________________________ 

Обучающийся (ая-ся) на   курсе по профессии 43.01.09  Повар, кондитер успешно прошел (а) учебную / 

производственную практику по профессиональному модулю   

ПМ.05    МДК 05.01. 

 с «____»_____ 20___г.  по «____»_____ 20___г. 

В организации______________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

Виды и качество выполнения работ 

Виды работ, выполненных обучающимися во 

время практики 

Качество выполнения 

работ  (оценка) 

  

  

  

   

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время учебной / 

производственной практики  
__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

Дата «___»_______________20___г.         

 

Подпись руководителя практики______________________________________ 

__________________________________________________________________ 

(ФИО, должность) 

 

МП. 

 

Содержание практики 

 Цели и задачи учебной и производственной практики закрепление и совершенствование 

приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии, 

развитие общих (ОК)  и профессиональных (ПК) компетенций 

 

Код Наименование результата обучения 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 
 

Место прохождения производственной практики_____________ 

________________________________________________________ 

Период практики:  с ______________ по_____________________ 

Руководитель практики от техникума   

Руководитель практики  от предприятия_____________________ 

 

Перечень учебно-производственных работ 

по  профессии:   Повар, кондитер 
№ 

п/

п 

Тема 
Кол-во 

часов 

 
  

   

   

 
 

 

   

 
  

 
  

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

 

ФИО_______________________________________________________ 

 

Обучающийся (аяся) на 2 курсе по профессии   43.01.09 Повар, кондитер  успешно прошел (а) учебную / 

производственную практику по профессиональному модулю   

ПМ.04  

МДК.04. 01    ______________________________________В объеме ___ часов с «____»_____ 20___г.  по 

«____»_____ 20___г. 

В организации______________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

Виды и качество выполнения работ 

Виды работ, выполненных обучающимися во 

время практики 

Качество выполнения 

работ (оценка) 

  

  

   

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время учебной / 

производственной практики  
__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________ 

Дата «___»_______________20___г.         

 

Подпись руководителя практики______________________________________ 

__________________________________________________________________ 

(ФИО, должность) 

 

МП. 

 

 

 



 
 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

ФИО___________________________________________________________________ 

Обучающийся (аяся) на ____курсе по профессии 43.01.09 Повар, кондитер успешно прошел (а) учебную 

/ производственную практику по профессиональному модулю   

ПМ 03   МДК.03.01.  

В объеме ____ часов с «____»_____ 20___г.  по«____»_____ 20___г. 

В организации___________________________________________________________ 

Виды и качество выполнения работ 

Виды работ, выполненных обучающимся во время 

практики 

Качество выполнения работ в соответствии 

с технологией. (оценка) 

   

  

  

  

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время учебной / 

производственной практики  
__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________ 

Дата «___»_______________20___г.         

 

Подпись руководителя практики____________________________________________________ 

(ФИО, должность) 

 

МП. 

 
 
  

 

 
 

 

СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

 

Дата Вид работы 

Кол. 

часо

в 

Оцен

ка 

Подпи

сь 

Руково

дителя 

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 



 
 

 


