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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в 

части освоения основного вида деятельности (ВД): Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

 

  

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по основным видам 

деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам, операциями 

способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специалистов 

и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций с 

учетом профессионального стандарта по профессии «Повар»   

Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 

обучающийся должен уметь; 

ВД Требования к умениям 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости 

от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 
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ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

 

396 

МДК.01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

 

84 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

 

120 

УП.01 Учебная практика 72 

ПП.01 Производственная практика 108 

 Консультации  

Экзамен по модулю  

4 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей   по основным видам профессиональной деятельности (ВД): 

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, с учетом профессионального 

стандарта по профессии «Повар»и   

необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) 

компетенций по избранной специальности  

Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
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жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 



6 

 

 

3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

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

ассортимента 

 

3.1.Тематический план учебной практики 

 

Код ПК Код и 

наименования 

профессиональных 

модулей 

Кол-

во 

часов 

по 

ПМ 

Виды работ Наименования тем учебной 

практики 

Кол-во 

часов 

по 

темам 

ПК 1.1. 

ПК 1.2. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4. 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

72 – 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. 

– Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

– Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов(вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом.  

– Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, 

Тема 1.1. Кулинарная обработка, 

подготовка экзотических и 

редких видов овощей, грибов 

6 

Тема   1.2.   Кулинарная   

обработка, подготовка 

экзотических и   редких видов 

рыбы 

6 

Тема   1.3.   Кулинарная   6 
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кулинарных изделий, закусок. 

– Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

– Приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

– Выбор с учетом способа приготовления, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

– Оценка качества полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента перед 

упаковкой на вынос. 

– Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента с учетом условий и 

сроков. 

– Порционирование (комплектование) 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

– Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с 

обработка, 

подготовка нерыбного водного 

сырья 

для изделий сложного 

ассортимента 

Тема 1.4. Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы и 

нерыбного сырья для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

6 

Тема 1.5. Кулинарная   

обработка, подготовка мяса 

диких животных 

6 

Тема 1.6. Приготовление 

полуфабрикатов из  мяса  для  

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

6 

Тема   1.7. Кулинарная 

обработка, подготовка пернатой 

дичи, кролика, птицы 

6 

Тема 1.8. Приготовление 

полуфабрикатов из птицы, 

кролика и 

пернатой дичи для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

6 

Тема 1.9. Характеристика 

качества рыбы, нерыбного  

водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи и использование их 

в процессе работы 

6 
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учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

– Хранение свежеприготовленных, охлажденных и 

замороженных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

– Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

– Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

– Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

– Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

– Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях 

организации питания). 

– Выбор, рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

Тема 1.10. Приготовление 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента на основе  

технологии фудпеиринга, 

SousVide 

6 

Тема   1.11. 

Современные способы 

технология приготовления 

полуфабрикатов для блюд, 

Кулинарных изделий сложного 

ассортимента на основе 

технологии 

SmokingGun, термомикса, 

термостата, 

пароконвектомата, фудпеиринга 

8 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

4 
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чистоты. 

– 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 

ВСЕГО ЧАСОВ 72   72 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие в 

учебных комнатах базы практики на основе прямых договоров: 

 

ЗОНА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых 

продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, 

стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из 

нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок 

(деревянных с маркировкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой 

маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный 

стакан, сковорода, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, гастроемкость, сотейник, 

лопатки (металлические), тяпка, пинцет, половник, лопатки силиконовые, щипцы 

кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для 

органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки 

силиконовые 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится преподавателями или мастерами 

производственного обучения рассредоточено. 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие 

руководство учебной практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и 

(или) профессиональных стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера 

производственного обучения, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза 3 года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие 

освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не 

менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

должна быть не менее 25 процентов. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного 

зачета. 

 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках 

ВД) 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать 

и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в 

зависимости от изменения спроса; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

использовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная работа 

 

 

Результаты Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля 

и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

Умеет решать профессиональные 

задачи в соответствии с 

конкретными задачами 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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различным контекстам; 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение использовать полученную 

информацию на практике, а также 

знания в области информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, владеет 

достаточными знаниями в области 

финансирования и планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста; 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 07.   

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

Проявляет заботу об окружающей 

среде, способность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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Приложение 2.3 

к ОП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ 02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 
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1. ПАСПОРТРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

 

обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в 

части освоения квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного 

вида деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в образовательном процессе 

ГБПОУ «ЧГПГТ им. А. В. Яковлева» 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по 

основным видам деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам, 

операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей 

специалистов и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар»   

 

Требования к результатам освоения производственной практики 

 

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого 

профессионального модуля обучающихся должен приобрести практический опыт работы: 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 

обучающийся должен уметь: 

 

ВД Требования к умениям 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
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форм обслуживания инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

 

 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

330 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

34 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

176 

УП.02 Учебная практика 36 

ПП.02 Производственная практика 72 

 
Консультации  

Экзамен по модулю 

4 

8 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

Результатом освоения учебной практики является сформированность у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ, 

ППКРС) СПО по основным видам деятельности : Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента., в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код ПК Наименование результата обучения по специальности 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 
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 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

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

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

 

3.1.Тематический план учебной практики 

 

Код ПК Код и 

наименования 

профессиональных 

модулей 

Количе

ство 

часов 

по УП 

Виды работ Наименование тем учебной практики Колич

ество 

часов 

по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

ПК 2.1. 

ПК 2.2. 

ПК 2.3. 

ПК 2.4. 

ПК 2.5. 

ПК 2.6. 

ПК 2.7. 

ПК 2.8. 

ПМ.02 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учётом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

36 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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

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. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом типа 

Тема 1.1. Приготовления, оценка 

качества и безопасности, условия и 

способы реализации прозрачных 

супов сложного ассортимента 

(клецки из овощной массы, кнельной 

мясной, кнельной рыбной, кнельной 

массы из ракообразных, кнельной 

массы из дичи, кнельной массы из 

домашней птицы; профитроли, 

гренок запеченных; чипсов), супов-

пюре, супов кремов сложного 

ассортимента. 

6 

Тема 1.2. Приготовления, оценка 

качества и безопасности, условия и 

способы реализации горячих соусов 

сложного ассортимента (соуса 

голландского, с добавлением белого 

соуса и без) и его производных 

(соуса с соком апельсина, соуса с 

вином, соуса с взбитыми сливками); 

соуса яичного сладкого; соус 

bearnaise иего производных (соуса с 

концентрированным мясным 

бульоном, соуса с томатным пюре); 

6 
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питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 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 пожаробезопасности, охраны 

труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента  перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи горячих  

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка 

и творческое оформление горячих  блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 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. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

остро-сладкие густых соусов; соусов 

из ракообразных). 

Тема 1.3. Приготовления, 

подготовка к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей и грибов 

сложного ассортимента (сморчков со 

сливками, грибов шиитаке жареных 

др.), (овощного ризотто, картофеля 

Бек, Мисо из овощей, лука-порея 

фаршированного, спагетти из 

кабачков, овощей в тесте, огурцов 

жареных, овощей томленых в 

горшочке, артишоков 

фаршированных, фенхеля 

фаршированного,спаржипаровой, 

муссов паровых и запеченных из 

овощей; кнельной массы, запеченной 

и паровой) 

6 

Тема 1.4. Приготовления, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из грибов сложного 

ассортимента. Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий сложного 

ассортимента(лазаньи, фетучини, 

каннелоне, равиоли.) 

6 

Тема 1.5. Приготовление и 

подготовка муки сложного 

ассортимента (изделий из сыра и 

сырный массы, жареных во фритюре, 

гренок в жидком фондю из сыра, 

жидкого фондю из сыра, сырного 

соуса, копченого сыра, сыра 

жареного во фритюре; блинов 

гречневых, пшенных, овсяных, 

рисовых, сдобных, блинов на 

пшенной каше, гурьевских блинов; 

6 
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изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе 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). 

19. 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. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

пирога блинчатого, блинницы, 

курника из сдобного пресного теста и 

к реализации блюд из яиц и творога, 

сыра пресного слоеного теста, 

штруделей с фаршами) 

Тема 1.6. Приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы сложного 

ассортимента(осетрины отварной 

(целиком и крупным звеном); лосося 

припущенного; осетрины на вертеле; 

лосося, запеченного в фольге; карпа, 

запеченного в соли; форели, 

запеченной в тесте; филе камбалы, 

запеченного в промасленной бумаге; 

лосося жаренного на решетке гриля; 

поджарки из осетрины в воке; 

осетрины в горшочке; осетра 

холодного копчения; окуня горячего 

копчения; рулета из судака горячего 

копчения; тельного из судака 

запеченного в пергаменте; щуки, 

фаршированной кнельной массой и 

т.д.) 

2 

   Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

4 

ВСЕГО ЧАСОВ 36   36 
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 4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация рабочей 

программы учебной практики предполагает наличие В учебных комнатах базы практики на 

основе прямых договоров: 

 

ЗОНА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

 

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), 

мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, 

протирания, взбивания 

 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная ванна двухсекционная 

 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей 

стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных 

 

 маркировкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, 

миски (нержавеющая сталь), сито, гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, 

пинцет, половник, лопатки силиконовые, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов 

 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, 

шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится преподавателями или мастерами производственного 

обучения рассредоточено. 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие руководство 

учебной практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать квалификационным 

требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных 

стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера производственного обучения, 

привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. Преподаватели и 

мастера производственного обучения, обеспечивающие освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 
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указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного 

зачета. 

 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

 

 

Результаты Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля 

и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 
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ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

Умеет решать профессиональные 

задачи в соответствии с 

конкретными задачами 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение использовать полученную 

информацию на практике, а также 

знания в области информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, владеет 

достаточными знаниями в области 

финансирования и планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 07.   

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

Проявляет заботу об окружающей 

среде, способность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

 

Печатные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 390 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/452697 

2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 203 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/471424  

3. Самородова, И.П.Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для учреждений 

СПО/И.П.Самородова. 4-е изд., стер. — М.:Издательский центр «Академия»,  2016. —

192 с. 

 

Электронные издания: 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

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

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

https://urait.ru/bcode/452697
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

10. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

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

12. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

14. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

16. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

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

29.09.2015 № 39023). 

17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 
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Приложение 2.  

к ОП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

  

 

ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в 

части освоения квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного 

вида деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в образовательном процессе 

ГБПОУ «ЧГПГТ им. А. В. Яковлева» 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по основным видам 

деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам, операциям и 

способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специалистов 

и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций с 

учетом профессионального стандарта по профессии «Повар»   

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 

обучающийся должен уметь: 

ВД Требования к умениям 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 
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1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

325 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

84 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

85 

УП.03 Учебная практика 72 

ПП.03 Производственная практика 72 

 
Консультации  

Экзамен по модулю  

4 

8 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность 

у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей 

ОПОП (ППССЗ) СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВД): 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, с учетом 

профессионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований движения 

WORLDSKILLSRUSSIA, необходимых для последующего освоения ими профессиональных 

(ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности, профессии. 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 
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ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

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

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

 

3.1.Тематический план учебной практики 

 

Код ПК Код и 

наименован

ия 

профессион

альных 

модулей 

Кол-во 

часов по 

ПМ 

Виды работ Наименования тем учебной 

практики 

Кол-во 

часов по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

ПК 3.1. 

ПК 3.2. 

ПК 3.3. 

ПК 3.4. 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ПК 3.7 

ПМ.03 

Организация 

и ведение 

процессов 

приготовлен

ия, 

оформления 

и 

подготовки 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимент

72 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 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

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, 

Тема 1.1 Вводный инструктаж. 

Общее ознакомление с 

организацией. 

6 

Тема 1.2 Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 1.3. Применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

6 

Тема 1.4. Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

6 
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а с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживан

ия 

 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 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 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных 

Тема1.5.Приготовление,хранение 

холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента 

6 

Тема 1.6. Приготовление, 

подготовка к реализации салатов 

сложного ассортимента 

6 

Тема 1.7. Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента 

6 

Тема 1.8. Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

6 

Тема 1.9. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи 

6 

Тема 1.10. Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

6 

Тема 1.11. Приготовление 

холодных блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

на основе технологии 

фудпеиринга, SousVide 

6 

Тема 1.12. Современные способы 

технология приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

2 
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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. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных 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). 

19. 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. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

изделий сложного ассортимента 

на основе технологии SmokingGun, 

термомикса, термостата, 

пароконвектомата 

Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного 

зачета 

4 
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стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка 

и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты. 

ВСЕГО ЧАСОВ 72   72 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие в учебных 

комнатах базы практики на основе прямых договоров: 

 

ЗОНА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 

 Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные  

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания 

 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых 

продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из 

нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных 

с маркировкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, 

миски (нержавеющая сталь), сито, гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, 

пинцет, половник, лопатки силиконовые, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская 

тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов 

 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса Учебная 

практика проводится преподавателями или мастерами производственного обучения 

рассредоточено. 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие 

руководство учебной практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) 

профессиональных стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера производственного 

обучения, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего 

ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 
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Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся 

проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

 

 

Результаты Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 
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ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам; 

Умеет решать профессиональные 

задачи в соответствии с 

конкретными задачами 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 02. Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение использовать полученную 

информацию на практике, а также 

знания в области информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, владеет 

достаточными знаниями в области 

финансирования и планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста; 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 07.   

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

Проявляет заботу об окружающей 

среде, способность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 
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Печатные издания: 
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Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 
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хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

7. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

10. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

11. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

13. http://www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

 

https://urait.ru/bcode/452697
http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


45 

 

1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

2015-01-01. -М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

2014.- III, 12 с. 

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

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

2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

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

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

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания:Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.– 615 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.- М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 176 с  



46 

 

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

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

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

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

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

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

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

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

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. 

– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

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

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

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

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

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 288 с 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 

 

Приложение 2.3 

к ОП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

  

ПМ. 04 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЁТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



48 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 Стр. 

 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

 

 



49 

 

2. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в 

части освоения квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного 

вида деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в образовательном процессе 

ГБПОУ «ЧГПГТ им. А. В. Яковлева» 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по 

основным видам деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам, 

операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей 

специалистов и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар» и 

международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA. 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности обучающийся 

должен уметь: 

ВД Требования к умениям 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 
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1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.04 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

410 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

51 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

167 

УП.04 Учебная практика 36 

ПП.04 Производственная практика 144 

 
Консультации 

Экзамен по модулю 

4 

8 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений 

в рамках модулей ОПОП (ППССЗ, ППКРС) СПО по основным видам деятельности (ВД) 

организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями, 

необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) 

компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 
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с ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики 

 

Код ПК Код и 

наименования 

профессиональных 

модулей 

Кол-во 

часов 

по УП 

Виды работ Наименования тем 

учебной практики 

Кол-

во 

часов 

1 2 3 4 5 6 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

ПК 4.6. 

ПМ. 04 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с 

учётом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

36 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 десертов, 

напитков сложного 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. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортиментас 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

Тема 1.1 Ассортимент и 

технология приготовления 

мороженого, фруктовых, 

ягодных и шоколадных 

салатов 

6 

Тема 1.2 Ассортимент и 

технология приготовления 

муссов и кремов 

Тема1.3Ассортименти 

технология приготовления 

суфле, бланманже, парфе 

6 

Тема 1.4 Ассортимент и 

технология приготовления 

террина, пая, щербета, 

тирамису, чизкейка, 

шоколадно-фруктового 

фондю, фламбе 

12 

Тема 1.5 Ассортимент и 

технология приготовления 

суфле, пудингов, овощных 

кексов, гурьевской каши и 

снежков из шоколада 

6 

Тема1.6 Хранение 

свежеприготовленных, 

охлажденных и 

2 
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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 пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих 

десертов, напитков на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, 

напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и 

замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 

замороженных холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом требований по 

безопасности, соблюдения 

режимов хранения 

Промежуточная 

аттестация в форме  

дифференцированного 

зачета 

4 
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использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

19. 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. 

20. 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 

ВСЕГО ЧАСОВ 36 
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 4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие в учебных 

комнатах базы практики на основе прямых договоров 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ХРАНЕНИЯ СУТОЧНОГО ЗАПАСА СЫРЬЯ И 

ПОДГОТОВКИ К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные, весы напольные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых 

продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, 

поддоны, полки, производственный стол, моечная ванна двухсекционная 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ТЕСТОМЕСИЛЬНОЕ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Механическое оборудование: мукопросеиватель, тестомес, взбивальная машина или 

универсальный привод с взбивалкой, миксер 

Вспомогательное оборудование: стеллаж полки, производственный стол, табурет 

низкий для дежи (котлов) 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ВЫПЕКАНИЯ 

Тепловое оборудование: жарочный шкаф или печь кондитерская, или 

пароконвектомат, фритюрница 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ 

Тепловое оборудование: плита электрическая 

Механическое оборудование: миксер, мясорубка, универсальный привод со 

сменными механизмами 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, 

производственный стол с ящиками, красителей, табурет низкий для дежи (котлов), моечная 

ванна 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ОХЛАЖДЕНИЯ И ОТДЕЛКИ ИЗДЕЛИЙ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф шоковой заморозки, 

льдогенератор 

Механическое оборудование: миксер 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, 

производственный стол с ящиками для инструментов, мраморной доски, полка для специй, 

эссенций, красителей, табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ МЫТЬЯ ИНВЕНТАРЯ И ИНСТРУМЕНТОВ 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная, стерилизатор, шкаф 

сушильный 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, полки, моечные ванны 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ УПАКОВКИ ГОТОВЫХ ИЗДЕЛИЙ И ЭКСПЕДИЦИЯ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные, весы напольные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, камера холодильная 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности готовых изделий: 

машина для вакуумной упаковки, упаковочные машины 
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Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, 

полки, производственный стол Инструменты и приспособления: 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: мерный инвентарь, функциональные 

емкости из нержавеющей стали, набор разделочных досок (деревянных или из пластика с 

маркировкой «КЦ», набор мерных ложек, нож, венчик, сито, совки для сыпучих продуктов, 

корзина для мусора 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: дежи, кастрюли, функциональные 

емкости из нержавеющей стали, венчик, лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок 

металлический 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: скалки деревянные, скалки рифлёные, 

резцы (фигурные) для теста и марципана, вырубки (выемки) для печенья, пряников, сито, 

скребок пластиковый, скребок металлический, кондитерские листы, противни 

перфорированные, формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для 

штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см, 

трафареты для нанесения рисунка, нож, нож пилка (300 мм), паллета (шпатели с изгибом от 

18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, 

ножницы, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для эклеров, терки, трафареты, 

кисти силиконовые 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости из 

нержавеющей стали, мерные емкости, термометр инфракрасный, венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, скребок металлический. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: нож пилка (300 мм), паллета (шпатели 

с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских 

мешков, ножницы, кондитерские гребенки, формы для конфет, формы для шоколадных 

фигур, набор молдов для мастики, карамели, шоколада, делитель торта, терки, трафареты, 

решетка с поддоном для глазирования, инструменты для работы с мастикой, марципаном, 

айсингом, силиконовые коврики для айсинга, подставки для тортов вращающиеся, подносы, 

дуршлаг, подложки для тортов (деревянные) кастрюли, функциональные емкости из 

нержавеющей стали, мерные емкости, темперирующая емкость, термометр инфракрасный, 

венчик,лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический, контейнер с крышкой. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: лотки, контейнеры с крышками, нож, 

инструменты для упаковки, корзина для мусора. 

 

Средства обучения: технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства. Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или 

преподавателями профессионального цикла рассредоточено и концентрированно. 

 

 5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся 

проходят промежуточную аттестацию в форме зачета. 
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Результаты 

обучения 

(освоенные 

умения в 

рамках ВД) 

Критерии оценки Методы  

оценки 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

десертов, напитков сложного 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. Изменение закладки продуктов в соответствии 

с изменением выхода холодных и горячих десертов, 

напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортиментас учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента сложного 

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 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и 

горячих десертов, напитков на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных 

десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов 

Самостоятельная 

работа, 

комплексная 

проверочная 

работа 
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с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и 

замороженных холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и 

для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, 

напитков. 

18. 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). 

19. 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. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты 

 

 

Результаты Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам; 

Умеет решать профессиональные 

задачи в соответствии с 

конкретными задачами 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 02. Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации и информационные 

технологии для выполнения 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение использовать полученную 

информацию на практике, а также 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 
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задач профессиональной 

деятельности; 

знания в области информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, владеет 

достаточными знаниями в области 

финансирования и планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста; 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 07.   

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

Проявляет заботу об окружающей 

среде, способность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

 

Печатные издания 

1. Батраева, Э.А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 390 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/452697 

2. Пасько, О.В. Технология продукции общественного питания : учебник для среднего 

профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 203 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471424  

3. Самородова, И.П.Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для учреждений 

СПО/И.П.Самородова. 4-е изд., стер. — М.:Издательский центр «Академия»,  2016. —192 с. 

 

 

3.2.3. Электронные издания: 

https://urait.ru/bcode/452697
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1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

7. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

10. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

11. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

13. http://www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

 

1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

2015-01-01. -М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

 

http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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Приложение 2.  

к ОП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

  

ПМ. 05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 
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 1. ПАСПОРТРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в 

части освоения квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного 

вида деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

образовательном процессе ГБПОУ «ЧГПГТ им. А. В. Яковлева» 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по 

основным видам деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам, 

операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей 

специалистов и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар»   

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

 

4. результате прохождения учебной практики по видам деятельности обучающийся 

должен уметь: 

ВД Требования к умениям 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям 

Организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 
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1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

321 

МДК.05.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

51 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

114 

УП.05 Учебная практика 72 

ПП.05 Производственная практика 72 

 
Консультации 

Экзамен по модулю 

4 

8 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ) СПО по основным видам деятельности (ВД): 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
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применительно к различным контекстам; 

ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 

знать: 

 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 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, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе авторские, брендовые, региональные; 

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранение пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 

 правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

 

 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; 

 проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 
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отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

 

иметь практический опыт в: 

с разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

с организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря организации проведении подготовки рабочих 

мест кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

 приготовление различными методами, творческом оформление, эстетичной 

подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 приготовление, хранение фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

 подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

 контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроль хранения и расхода продуктов. 
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 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

3.1.Тематический план учебной практики 

Код ПК Код и 

 наименования 

профессиональных 

модулей 

Кол-

во 

часов 

по 

ПМ 

Виды работ Наименования тем учебной 

практики 

Кол-во 

часов 

по 

темам 

ПК 5.1. 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5. 

ПК 5.6 

ПМ. 05 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

72  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 

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 сложного ассортимента, в том 

Тема 1.1. Приготовление хлеба 

и хлебобулочных изделий 

6 

Тема 1.2. Приготовление 

пресного сдобного теста и 

изделий из него 

6 

Тема 1.3. Приготовление 

бисквитного теста и изделий из 

него 

6 

Тема 1.4. Приготовление 

песочного теста и изделий из 

него 

6 

Тема 1.5. Приготовление 

заварного теста и изделий из 

него 

6 

Тема 1.6. Приготовление 

слоеного теста и изделий из 

него 

6 

Тема 1.7. Приготовление 

пряничного теста двумя 

способами и изделий из него 

6 

Тема 1.8. Приготовление 

воздушного теста и изделия из 

него 

6 

Тема 1.9. Приготовление 

воздушно-орехового теста и 

изделия из него 

6 
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числе авторских, брендовых (фирменных) 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 

соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 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 некоторых готовых 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских 

Тема 1.10. Приготовление 

миндального теста и изделия из 

него 

6 

Тема 1.11. Приготовление 

вафельного теста и изделия из 

него 

6 

Тема 1.12. Приготовление 

кремов сложного ассортимента 

(сливочный,белковый, 

заварной, творожный и т.д.) 

2 

Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного 

зачета 

4 
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изделий, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

17. 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. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Итого  72 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие. В 

учебных комнатах базы практики на основе прямых договоров: 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ХРАНЕНИЯ СУТОЧНОГО ЗАПАСА СЫРЬЯ И 

ПОДГОТОВКИ К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ 

 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные, весы 

напольные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых 

продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж 

передвижной, поддоны, полки, производственный стол, моечная ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: мерный инвентарь, 

функциональные емкости из нержавеющей стали, набор разделочных досок 

(деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ», набор мерных ложек, нож, венчик, 

сито, совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ТЕСТОМЕСИЛЬНОЕ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Механическое оборудование: мукопросеиватель, тестомес, взбивальная 

машина или универсальный привод с взбивалкой, миксер 

Вспомогательное оборудование: стеллаж полки, производственный стол, 

табурет низкий для дежи (котлов) 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: дежи, кастрюли, 

функциональные емкости из нержавеющей стали, венчик, лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок металлический 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ РАССТОЙКИ 

Тепловое оборудование: шкаф для расстойки теста 

Вспомогательное оборудование: табурет низкий для дежи (котлов) 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ РАЗДЕЛКИ ТЕСТА 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный 

Механическое оборудование: тестораскаточная машина 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, производственный стол с деревянной поверхностью, со 

шкафчиками для инструментов и выдвижными ларями для муки, производственный 

стол с охлаждаемой поверхностью, табурет низкий для дежи (котлов) 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: скалки деревянные, скалки 

рифлёные, резцы (фигурные) для теста и марципана, вырубки (выемки) для печенья, 

пряников, сито, скребок пластиковый, скребок металлический, кондитерские листы, 

противни перфорированные, формы различные (металлические, силиконовые или 

бумажные) для штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 

22, 24, 26, 28 см, трафареты для нанесения рисунка, нож, нож пилка (300 мм), паллета 

(шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для 

кондитерских мешков, ножницы, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для 

эклеров, терки, трафареты, кисти силиконовые 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ВЫПЕКАНИЯ 
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Тепловое оборудование: жарочный шкаф или печь кондитерская, или 

пароконвектомат, фритюрница 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: силиконовые коврики для 

выпекания, прихватки, перчатки термостойкие, гастроемкости или контейнеры для 

выпеченных изделий, дуршлаг 

Расходные материалы: бумага для выпечки 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ 

Тепловое оборудование: плита электрическая 

Механическое оборудование: миксер, мясорубка, универсальный привод со 

сменными механизмами 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж 

передвижной, производственный стол с ящиками, красителей, табурет низкий для 

дежи (котлов), моечная ванна 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: кастрюли, функциональные 

емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, термометр инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический. 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ ОХЛАЖДЕНИЯ И ОТДЕЛКИ ИЗДЕЛИЙ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф шоковой заморозки, 

льдогенератор 

Механическое оборудование: миксер 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж 

передвижной, производственный стол с ящиками для инструментов, мраморной доски, 

полка для специй, эссенций, красителей, табурет низкий для дежи (котлов), моечная 

ванна 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: нож пилка (300 мм), паллета 

(шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для 

кондитерских мешков, ножницы, кондитерские гребенки, формы для конфет, формы 

для шоколадных фигур, набор молдов для мастики, карамели, шоколада, делитель 

торта, терки, трафареты, решетка с поддоном для глазирования, инструменты для 

работы с мастикой, марципаном, айсингом, силиконовые коврики для айсинга, 

подставки для тортов вращающиеся, подносы, дуршлаг, подложки для тортов 

(деревянные) кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные 

емкости, темперирующая емкость, термометр инфракрасный, венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, скребок металлический, контейнер с крышкой. 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ МЫТЬЯ ИНВЕНТАРЯ И ИНСТРУМЕНТОВ 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная, стерилизатор, 

шкаф сушильный 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, полки, моечные 

ванны 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: корзина для мусора 

 

ОТДЕЛЕНИЕ ДЛЯ УПАКОВКИ ГОТОВЫХ ИЗДЕЛИЙ И 

ЭКСПЕДИЦИЯ 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные, весы 

напольные 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, камера холодильная 
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Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности готовых 

изделий: машина для вакуумной упаковки, упаковочные машины 

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, производственный стол 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: лотки, контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для упаковки, корзина для мусора 

Расходные материалы: упаковочные материалы (бумажные пакеты, 

плёночный материал, полимерные пакеты, прозрачные коробки-контейнеры из 

пластика с крышками, специальные картонные коробки, бумага пергаментная 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Учебная практика проводится преподавателями или мастерами 

производственного обучения рассредоточено. 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие 

руководство учебной практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и 

(или) профессиональных стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера 

производственного обучения, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не 

реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 

лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

должна быть не менее 25 процентов. 

 

 5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного 

зачета. 

 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 
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обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

 

Результаты Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам; 

Умеет решать 

профессиональные задачи в 

соответствии с конкретными 

задачами профессиональной 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 02. Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы 

поиска информации, методы 

обработки полученных 

первоисточников, умение 

использовать полученную 

информацию на практике, а 

также знания в области 

информационных технологии 

их применение в 

профессиональной 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, 

владеет достаточными 

знаниями в области 

финансирования и 

планирования 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 
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использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

предпринимательской 

деятельности 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста; 

Владеет на достаточном 

уровне средствами устной и 

письменной коммуникации на 

государственном языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 07.   

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, 

способность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

 

6 ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ   

 

 

6.1. Печатные издания: 

 

 Ермилова, С. В. Торты, пирожные и десерты [Электронный ресурс]: учеб. 

пособ. / С. Е. Ермилова. – 5-е изд., стер. – М. : Академия, 2023. – 80 

с.- http://www.academia-moscow.ru 

 

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

общественного питания [Электронный ресурс]: учеб. пособ. / В. В. Усов. 

 

– 13-е изд., стер. – М. : «Академия», 2022. – 432 с.- http://www.academia-moscow.ru. 

 

 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. –12-е 

изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2023. – 320 с. 

 

 Малыгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий 

общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / С.Ю. 

Малыгина, Ю.Н. Плешкова – 12-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2023. – 

320 с. 

 

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

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2023. – 160 с. 
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 Матюхина  З.П.  Товароведение  пищевых  продуктов:  учебник  для  нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2023. – 336 с. 

 

 Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2023 – 373 с. 

 

 Самородова И.П. Органицация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования / Самородова И.П. – 4-е изд. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2023. – 191 с. 

 

 2. Электронные издания (ресурсы): 

5. Ермилова, С. В. Торты, пирожные и десерты [Электронный ресурс]: учеб. 

 

пособ. / С. Е. Ермилова. – 5-е изд., стер. – М. : Академия, 2016. – 80 с.-

http://www.academia-moscow.ru 

 

6. Гастрономъ [Электронный ресурс] - URL : http://www.jur-

jur.ru/journals/jur22/index.html 

7. Еда [Электронный ресурс] - URL : http://www.eda-server.ru/c 

 

в 3. Дополнительные источники: 

 

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

общественного питания [Электронный ресурс]: учеб. пособ. / В. В. Усов. 

 

– 13-е изд., стер. – М. : «Академия», 2015. – 432 с.- http://www.academia-moscow.ru. 
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Приложение 2.3 

к ОП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

ПМ. 07 Освоение профессий рабочих: 16675 Повар 

 

1.1 Область применения программы  

Рабочая программа профессионального модуля является частью   образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения квалификаций: 

специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного вида деятельности (ВД): 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Рабочая программа учебной 

практики может быть использована в образовательном процессе ГБПОУ «ЧГПГТ им. А. В. 

Яковлева» 

 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений в рамках модулей  по основным видам деятельности 

для освоения специальности, рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и 

способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей 

специальности, профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности обучающийся должен 

уметь: 

 

ВД Требования к умениям 

 Освоение 

профессий 

рабочего 

16675 Повар  

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

-визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 
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- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать требования;  

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;  

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;  

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования;  

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных/горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

-использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на склад; 

-выбирать, применять, комбинировать методы приготовления 

холодных/горячих супов, блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

-рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

-соблюдать температурный и временной режим процессов 

приготовления;  

-изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до 

определенной консистенции; 

-владеть техниками, приемами приготовления холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

-подбирать гарниры, соусы; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

-выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок специи, 

пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами;  



80 

 

-выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

- рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, варки, пропусканию; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их 

варки; 

-проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-поддерживать температуру подачи холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче;  

-порционировать, сервировать и творчески оформлять холодных/горячих 

блюда, кулинарные изделия и закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при их порционировании (комплектовании); 

-охлаждать и замораживать готовые холодные/горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения; 

-разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

на вынос и для транспортирования; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.07 Освоение профессий рабочего 16675 Повар 253 

МДК.07.01 Практическая подготовка к выполнению отдельных трудовых 

функций по профессии "Повар" 

93 

УП.07.01 Учебная практика 36 

ПП.07.01 Производственная практика  108 

 Консультации 

Экзамен по модулю 

14 

8 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей  по основным видам деятельности (ВД) Выполнение работ по 

профессии Повар, Кондитер, с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар», 

«Кондитер», необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и 

общих (ОК) компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

Код Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 7.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, приготовления полуфабрикатов, 

для приготовления холодных/горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

 разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 7.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих супов разнообразного ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных/горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 7.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 



82 

 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 
ОК 04.  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях;  
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 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики 

ПМ.07 Освоение профессий рабочего 16675 Повар  

 

Код ПК Код и 

наименования 

профессионал

ьных модулей 

Кол-во 

часов 

по ПМ 

Виды работ Наименования тем 

учебной практики 

Кол-во 

часов по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

ПК 7.1 

ПК 7.2 

ПК 7.3 

ПК 7.4 

ПК 7.5 

ПК 7.6 

ПК 7.7 

ПК 7.8 

ПК 7.9 

ПК 7.10 

ПК 7.11 

ПК 7.12  

ПК 7.13  

 

МДК.07.01 

Практическая 

подготовка к 

выполнению 

отдельных 

трудовых 

функций по 

профессии 

"Повар" 

36 Знакомство с предприятием общественного питания, структурой 

производства, правилами внутреннего распорядка: 

- изучение охраны труда и техники безопасности на предприятиях 

общественного питания. Инструктаж по технике безопасности на 

рабочем месте.⁰ 
2. Организация подготовки овощей, грибов и приготовление сложной 

кулинарной продукции: - особенности обработки клубнеплодов и 

корнеплодов. 

3. Организация подготовки круп и приготовление сложной кулинарной 

продукции: 

- технология приготовления и оформления жидких, вязких, рассыпчатых 

каш. Приготовление блюд с применением инновационных технологий; 

- приготовление блюд из бобовых и кукурузы, основные виды бобовых, 

их ассортимент, значение и пищевая ценность. 

- варка макарон разными способами, приготовление блюд из 

макаронных изделий. Приготовление блюд с применением 

инновационных технологий; 

- способы сервировки и варианты оформления, подачи простых блюд и 

гарниров. 

4. Организация подготовки яиц, творога и приготовление сложной 

кулинарной продукции: 

- приготовление блюд из яиц в зависимости от способа тепловой 

обработки (варить, жарить, запекать); - приготовление блюд с 

применением инновационных технологий; 

- блюда из творога, способы сервировки и варианты оформления, подачи 

Тема 1.1. Ознакомление 

с овощным цехом, 

оборудованием, 

инструментами, 

инвентарем 

6 

Тема 1.2. Первичная 

обработка картофеля и 

корнеплодов разных 

форм нарезки. 

6 

Тема 1.3. Приготовление 

блюдо из овощей и 

грибов. 

6 

Тема 1.4. Приготовление 

блюдо из овощей и 

грибов. 

6 

Тема 1.5. Приготовление 

и оформление блюд из 

круп, бобовых, 

макаронных изделий, 

яиц и творога. 

6 

Тема 1.6. Приготовление 

и оформление блюд из 

круп, бобовых, 

макаронных изделий, 

яиц и творога 

2 
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блюд из творога, температурный режим. Приготовление блюд с 

применением инновационных технологий. 

5. Организация подготовки изделий из бездрожжевого теста и 

приготовление сложной кулинарной продукции: 

- технология приготовления изделий из без дрожжевого теста, в том 

числе с фаршем: блинчики, блинчики фаршированные, вареники, 

пельмени, приготовление блюд с применением инновационных 

технологий. 

6. Организация подготовки бульонов, супов, соусов и приготовление 

сложной кулинарной продукции: - приготовление различных видов 

бульонов и отваров; 

- приготовление простых супов, способы сервировки и вариант 

оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура подачи; 

-приготовление блюд с применением инновационных технологий; 

- приготовление простых и горячих соусов, приготовление блюд с 

применением инновационных технологий. 7. Организация подготовки 

рыбы, нерыбного водного сырья и приготовление сложной кулинарной 

продукции: - обработка рыбы и рыбного сырья, соответствие 

технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 

- правила размораживания мороженой рыбы и вымачивания соленой;  

-приготовление рыбных полуфабрикатов: крупных (целая рыба), 

порционных и мелкокусковых, приготовление рыбных полуфабрикатов 

для варки, припускания, жаренья основным способом, жаренья во 

фритюре; 

- варка рыбы порционными кусками, рыба отварная целой тушкой, 

приготовление блюд с применением инновационных технологий. 

приготовление, оформление и подача блюд из жареной рыбы; 

- приготовление, оформление и подача блюд из запеченной рыбы и 

котлетной массы. 

8. Организация подготовки мяса, птицы дичи и приготовление сложной 

кулинарной продукции: 

- общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из говядины, 

свинины и баранины и из субпродуктов; - приготовление блюд простых 

блюд из мяса и с применением инновационных технологий; 

- общие приемы приготовления полуфабрикатов из птиц, 

последовательность выполнения технологических операций; -

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета 

4 

Тема 1.8. Приготовление 

безопарного теста и 

изделия из него 

6 

Тема 1.9. Приготовление 

опарного теста и изделия 

из него 

6 

Тема 1.10. 

Приготовление опарного 

теста и изделия из него 

6 

Тема 1.11. 

Приготовление 

песочного теста и 

простых изделий из него  

6 

Тема 1.12. 

Приготовление 

песочного теста и 

простых изделий из него 

2 

Промежуточная 

аттестация   

4 
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приготовление блюд простых блюд из птицы и с применением 

инновационных технологий; 

- приготовление и оформление простых блюд из субпродуктов; 

- приготовления холодных блюд и закусок, приготовление блюд с 

применением инновационных технологий. 

 9. Организация подготовки бутербродов: 

- виды и правила приготовления бутербродов. Последовательность 

выполнения технологических операций при приготовлении 

бутербродов. 

10. Организация подготовки холодных и горячих сладких блюд, а также 

напитков: 

- виды, технология приготовления холодных и горячих сладких блюд. 

Приготовление блюд с применением инновационных технологий; 

- правила охлаждения и хранения напитков. Температурный режим 

хранения, температура подачи напитков; - требования к качеству 

напитков 

Итого  36 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает проведение 

производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, 

заключаемых между образовательной организацией и каждым предприятием/организацией, 

куда направляются обучающиеся. 

 

Оснащение: 

1.Оборудование: 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых 

продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная ванна двухсекционная 

 

2. Инструменты и приспособления: 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда__функциональные емкости из 

нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных 

с маркировкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, 

миски (нержавеющая сталь), сито, гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, 

пинцет, половник, лопатки силиконовые, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская 

тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

3. Средства обучения: 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализа-ции, 

интерактивная панель, документ - камера; наглядные пособия (нату-ральные образцы 

продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или 

преподавателями профессионального цикла рассредоточенно 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся 

проходят промежуточную аттестацию в форме зачета. 
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Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов 

обучения 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, для приготовления 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, приготовления полуфабрикатов, 

для приготовления холодных/горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих супов 

разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных/горячих соусов разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд, 

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

разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд, 

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

кролика разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих напитков 

самостоятельная 

работа, комплексная 
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разнообразного ассортимента проверочная работа 

 

 

Результаты Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля 

и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

Умеет решать профессиональные 

задачи в соответствии с 

конкретными задачами 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение использовать полученную 

информацию на практике, а также 

знания в области информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях; 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, владеет 

достаточными знаниями в области 

финансирования и планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 07.   

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, способность 

действовать в условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях; 
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26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 288 с 

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

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

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 
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Приложение 2.3 

к ООП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

  

ПМ. 08 ОСВОЕНИЕ ПРОФЕССИЙ РАБОЧЕГО 12901 КОНДИТЕР 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

ПМ. 08 Освоение профессий рабочего 12901 Кондитер 

 

1. Область применения программы  

 

Рабочая программа  учебной практики  является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения 

квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного вида 

деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

образовательном процессе ГБПОУ «ЧГПГТ им. А. В. Яковлева» 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей   по основным 

видам деятельности для освоения специальности, рабочей профессии, обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для 

соответствующей специальности, профессии и необходимых для последующего освоения 

ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности обучающийся 

должен уметь: 

ВД Требования к умениям 

Освоение 

профессий 

рабочего 

12901 

Кондитер 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

-визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
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инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать требования;  

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;  

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;  

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования;  

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

 1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.08 Освоение профессий рабочих: 12901 Кондитер 248 

МДК.08.01 Практическая подготовка к выполнению отдельных трудовых 

функций по профессии "Повар" 

132 

УП.08.01 Учебная практика 36 

ПП.08.01 Производственная практика  72 

 Консультации 

Экзамен по модулю 

0 

8 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ, ППКРС) СПО по основным видам деятельности 

(ВД) Выполнение работ по профессии Кондитер, с учетом профессионального стандарта по 

профессии «Кондитер», необходимых для последующего освоения ими профессиональных 

(ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

Код Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 8.1 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 8.2 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

 

Код Наименование общих компетенций 
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ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 
ОК 04.  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях;  
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 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1.Тематический план учебной практики 

ПМ.07 Освоение профессий рабочих: 12901 Кондитер  

 

Код ПК Код и 

наименования 

профессионал

ьных модулей 

Кол-во 

часов 

по ПМ 

Виды работ Наименования тем 

учебной практики 

Кол-во 

часов по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

 

ПК 8.1  

ПК 8.2 

МДК.07.02 

Практическая 

подготовка к 

выполнению 

отдельных 

трудовых 

функций по 

профессии 

"Кондитер" 

36 Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и 

оборудования для подготовки сырья и приготовления и оформления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное 

использование. 

Проверка орга2нолептическим способом качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; их подготовка. Приготовление с 

использованием различных технологий и варианты оформления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Определение их 

соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки хранения, 

проведение бракеража органолептическим способом. 

Тема 1.1. Приготовление 

безопарного теста и 

изделий из него 

6 

Тема 1.2. Приготовление 

безопарного теста и 

изделия из него 

6 

Тема 1.3. Приготовление 

опарного теста и изделия 

из него 

6 

Тема 1.4. Приготовление 

опарного теста и изделия 

из него 

6 

Тема 1.5. Приготовление 

песочного теста и 

простых изделий из него  

6 

Тема 1.6. Приготовление 

песочного теста и 

простых изделий из него 

2 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета 

4 

Итого  36 
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает проведение 

производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, 

заключаемых между образовательной организацией и каждым предприятием/организацией, 

куда направляются обучающиеся. 

 

Оснащение: 

1.Оборудование: 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых 

продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная ванна двухсекционная 

 

3. Инструменты и приспособления: 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда__функциональные емкости из 

нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных 

с маркировкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, 

миски (нержавеющая сталь), сито, гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, 

пинцет, половник, лопатки силиконовые, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская 

тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

4. Средства обучения: 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализа-ции, 

интерактивная панель, документ - камера; наглядные пособия (нату-ральные образцы 

продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или 

преподавателями профессионального цикла рассредоточенно 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся 

проходят промежуточную аттестацию в форме зачета. 

 



99 

 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

 

 

Результаты Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля 

и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

Умеет решать профессиональные 

задачи в соответствии с 

конкретными задачами 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение использовать полученную 

информацию на практике, а также 

знания в области информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, владеет 

достаточными знаниями в области 

финансирования и планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста; 

ОК 07.   

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, способность 

действовать в условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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