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Программа учебной практики разработана на основе: 

1. Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» 

2. Профессионального стандарта «Повар», утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023) 

3. Профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940) 

4. Профессионального стандарта «Пекарь», утвержденного приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270) 

5. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 

2013г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих 

основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования». 

6. Положения о проведении учебной и производственной практики в ГБПОУ ИО 

БТТТ утвержденного приказом от 17.05.2016 г. № 93/О. 
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1. Цели практики 

Целью производственной практики является комплексное освоение обучающимися 

всех видов профессиональной деятельности, формирование общих и профессиональных 

компетенций по ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

2. Задачи практики 

Задачами производственной практики является закрепление и совершенствование 

приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающимися, развитие 

общих и профессиональных  компетенций, освоение современных производственных 

процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций. 

В ходе производственной практики   обучающиеся  готовятся к  выполнению 

следующих видов работ:  

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы  

Учебным планом предусмотрена производственная практика в объеме 1008 часов. 

Обязательным условием допуска к производственной практике является освоение учебной 

практики и выполнение всего объема лабораторно-практических работ по 

междисциплинарным курсам, предусмотренных учебным планом. 

 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Код ПК Код и 

наименование 

профессиональ

ных модулей 

Кол-

во 

часов 

по 

ПМ 

Наименования 

разделов 

производственно

й практики 

Кол-во 

часов 

по 

раздела

м 

Виды учебно-производственных работ 

1 2 3 4 5 6 

ПК 1.1 

 

 

ПМ.01 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

108 Тема 1.1 

Механическая 

кулинарная 

обработка 

овощей и 

приготовление 

п\ф из овощей 

12 Оценка  наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. Оформление 

заявок на сырье, продукты, материалы, 

проверка по накладной соответствия заявке. 

Обработка овощей, грибов. Нарезка, формовка 

овощей, грибов. Подготовка к хранению 

(вакуумирование, охлаждение, замораживание) 

обработанных овощей и грибов  

ПК1.4   Тема 1.2 

Механическая 

кулинарная 

обработка мяса  

и мясных 

продуктов 

24 Оценка наличие, выбор, оценка 

органолептическим требованиям  качество 

говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, 

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов. Оформление заявок на 

сырье, продукты, материалы, проверка по 
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накладной соответствия заявке. Организация 

рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления. Обработка мяса и мясных 

продуктов. Подготовка к хранению 

(вакуумирование, охлаждение, замораживание) 

Порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

ПК1.4   Тема 1.3 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из мяса и 

мясных 

продуктов 

12 Оценка наличие, выбор, оценка 

органолептическим требованиям  качество 

говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, 

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов. Оформление заявок на 

сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке. Организация 

рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления. Обработка мяса и мясных 

продуктов. Подготовка к хранению 

(вакуумирование, охлаждение, замораживание). 

ПК1.4   Тема 1.4  

Механическая 

кулинарная 

обработка 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика и 

приготовление 

полуфабрикатов. 

24 Оценка  наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом  качество 

домашней птицы, дичи, кролика перед 

обработкой. Оформление заявок на сырье, 

продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке. Организация рабочих 

мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом стандартов чистоты. 

Обработка различными способами домашней 

птицы, дичи, кролика. Подготовка к хранению 

(вакуумирование, охлаждение, замораживание) 

порционирование (комплектование), упаковка 

на вынос, транспортирования. Хранение 

обработанного сырья, полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного 

сырья. 

ПК1.2-1.3   Тема 1.5 

Механическая 

кулинарная 

обработка рыбы 

и нерыбного 

водного сырья и 

приготовление 

п\ф из рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

36 Оценка наличие, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. Оформление 

заявок на сырье, продукты, материалы, 

проверка по накладной соответствия заявке. 

Организация рабочих мест, уборка рабочих 

мест в процессе приготовления. Обработка 

рыбы и нерыбного водного сырья.  

Приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья. Подготовка к хранению (охлаждение, 

замораживание, вакуумирование) 

порционирование, упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования полуфабрикатов из 

рыбы. Хранение  обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья. 

ПК2.2-2.3 ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

288 Тема 2.1 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

супов 

разнообразного 

36 Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества 

поступивших продуктов по накладной. 

Взвешивание продуктов, их взамозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки. 
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изделий, 

закусок  

ассортимента. Приготовление бульонов, овощных отваров. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

заправочных супов, прозрачных супов, супов-

пюре, молочных, сладких, холодных супов в 

соответствии заданием (заказа) 

производственной программой кухни 

ресторана. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению вегетарианских, диетических , 

региональных , прозрачных супов в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни 

ресторана. Подготовка к 

реализации(презентации) супов, 

порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов 

для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций Оценка качества готовых супов перед 

отпуском. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до  нужной  

консистенции,  соблюдения  норм  закладки,  

санитарно-гигиенических  требований,  

точности  порционирования,  условий хранения 

на раздаче и т.д 

Хранение с учетом температуры подачи супов. 

Расчет стоимости супов. Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

супов. 

ПК2.4   Тема 2.2 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания- базы 

практики. Подготовка к работе и безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки)продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом) Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов.. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

красного основного соуса  и его производных, 

белого основного соуса и его производных, 

молочного сметанного., соусов на сливках, 

яично масляных соусов.в соответствии с 

заданием (заказом)производственной 

программой кухни ресторана. Подготовка к 

реализации(презентации)соусов,порционирован

ия (комплектования), сервировки и творческого 

оформления соусов для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых соусов, на вынос 

и для транспортирования. 

  Организация  хранения  готовых  соусов,  на  

раздаче  с  учетом  соблюдения  требований  по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

  Подготовка  готовой  продукции,  

полуфабрикатов  высокой  степени  готовности  

к  хранению  (охлаждение  и  замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 
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Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до  нужной  консистенции,  соблюдения  

норм  закладки,  санитарно-гигиенических  

требований,  точности  порционирования,  

условий хранения 

 Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в ыборе соусов. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при 

отпуске на раздаче. 

ПК 2.5   Тема 2.3  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента.  

36 Организация рабочих мест. Подготовка к 

работе , безопасная эксплуатация 

технологического облорудования, 

производственного инвентаря.Оформление 

заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. Проверка 

соответствия количества и качества 

поступивших продуктов по накладной. 

Взвешивание продуктов, их взамозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки. основных 

продуктов.Выполнение задания(заказа) по 

приготовлению блюд и гарниров из отварных, 

припущенных, запеченных, тушеных, жареных 

овощей в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни 

ресторана. Выполнение  задания(заказа) по 

приготовлению блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. Подготовка к 

реализации(презентации)блюд и гарниров из 

овощей, круп,бобовых, макаронных 

изделий,порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых блюд и гарниров 

на вынос и для транспортирования. 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе блюд из овощей, из круп, 

макаронных изделий. Эффективное 

использование профессиональной 

терминологии.. 

ПК2.6   Тема 2.4 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд , 

кулинарных 

изделий, закусок 

из яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест. Подготовка к 

работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Проверка 

наличия, заказ(составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием(заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов.Оформление заявок на 

продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок.. Выполнение задания (заказа) 

по приготовлению горячих блюд из творога, 

яиц, муки в соответствии заданием (заказа) 

производственной программой кухни 

ресторана. Подготовка к 
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реализации(презентации) .       кулинарных    

изделий,    закусок    из яиц, творога, сыра, 

муки(порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 

для транспортирования. 

  Организация  хранения  готовых  горячих  

блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  на  

раздаче  с  учетом  соблюдения  требований  по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд, закусок. 

Охлаждение, замораживание готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд из творога, яиц, сыра, муки  в 

соответствии с заказом. Эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос. 

ПК2.7   Тем 5  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий  из 

рыбы  

разнообразного 

ассортимента. 

  

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания-базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Проверка 

наличия, заказ (оформление заявок на 

продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд из рыбы,  

Прием по количеству и качеству продуктов по 

накладной. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих блюд из рыбы 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) 

горячих блюд из рыбы, порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления блюд для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых блюд, на вынос и 

для транспортирования. 

Организация  хранения  готовых  блюд,  на  

раздаче  с  учетом  соблюдения  требований  по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка  готовой  продукции,  

полуфабрикатов  высокой  степени  готовности  

к  хранению  (охлаждение  и  замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 
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 Разогрев  охлажденных,  замороженных  

готовых  блюд,  кулинарных  изделий,  

полуфабрикатов  высокой  степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

  Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до  нужной  консистенции,  соблюдения  

норм  закладки,  санитарно-гигиенических  

требований,  точности  порционирования,  

условий хранения на раздаче и т.д 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд из рыбы. 

   Тема 2.6 

Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий  из 

нерыбного 

водного сырья. 

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания-базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Проверка 

наличия, заказ(оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд из нерыбного 

водного сырья, кулинарных изделий.. Прием по 

количеству и качеству продуктов по накладной. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

горячих блюд из нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) 

горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья, порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления блюд 

для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых блюд, на вынос и для 

транспортирования. 

Организация  хранения  готовых  блюд,  на  

раздаче  с  учетом  соблюдения  требований  по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка  готовой  продукции,  

полуфабрикатов  высокой  степени  готовности  

к  хранению  (охлаждение  и  замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

   Разогрев  охлажденных,  замороженных  

готовых  блюд,  кулинарных  изделий,  

полуфабрикатов  высокой  степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

  Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до  нужной  консистенции,  соблюдения  

норм  закладки,  санитарно-гигиенических  

требований,  точности  порционирования,  

условий хранения на раздаче и т.д 

  Консультирование потребителей, оказание им 
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помощи в выборе горячих блюд из нерыбного 

водного сырья. 

ПК 2.8   Тема 2.7 

Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок  

из мяса, мясных 

продуктов 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка рабочих в соответствии с 

полученными заданиями. Подготовка к работе, 

безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря. 

Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Прием по  количеству и качеству продуктов по 

накладной. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих блюд из мяса, закусок 

из мяса, мясных продуктов разнообразного 

ассортимента в соответствии  заданием 

(заказом) производственной программой  

кухни ресторана. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи. 

Эффективное использование профессиональной 

терминологии. 

   Тема 2.8 

Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок  

из домашней 

птицы дичи, 

кролика 

разнообразного 

ассортимента. 

36 Организация рабочих мест , своевременная 

текущая уборка рабочих в соответствии с 

полученными заданиями. Подготовка к работе, 

безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря. 

Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Прием по  количеству и качеству продуктов по 

накладной. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих блюд и закусок из 

мяса, домашней птицы разнообразного 

ассортимента в соответствии  заданием 

(заказом) производственной программой  

кухни ресторана. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи. 

Эффективное использование профессиональной 

терминологии. 

ПК3.1-3.2 

ПК.3.3 
ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

180 Тема 3.1  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

салатов, 

холодных соусов, 

салатных 

заправок 

разнообразного 

ассортимента 

36 Оценка качества, безопасности и соответствия 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к салатам, холодным блюдам, 

соусам и салатным заправкам при приемке 

продуктов со склада. Подготовка основных 

продуктов и дополнительных инцидентов к ним 

к использованию. Организация рабочего места 

повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного 

использования при выполнении действий в 

холодном цехе: взвешивания, измерения, 
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нарезки вручную и на слайсере., измельчении, 

смешивании, прослаивание, порционировании, 

фаршировании, взбивании, запекании. 

Использование различных технологий 

приготовления холодных соусов, салатных 

заправок. 

ПК3.3 

ПК3.4 
  Тема 3.2  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий 

из овощей, 

грибов, сыра, 

яиц 

разнообразного 

ассортимента 

36 Обеспечение  условий,  температурного  и  

временного  режима  охлаждения,  хранения  и  

реализации  простых холодных  блюд  и 

закусок с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов, типа предприятия и 

способов обслуживания. Определение степени 

готовности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов доведение до 

готовности. 

Оценка качества, безопасности и соответствия 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к закускам из овощей, грибов, 

сыра, яиц. Подготовка их к использованию. 

Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

методы безопасного использования при 

выполнении  взвешивания, измерения, нарезки 

вручную Использование различных технологий 

приготовления закусок из овощей, грибов, 

сыра, яиц. 

   Тема 3.3 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

бутербродов 

разнообразного 

ассортимента 

36 Оценка качества, безопасности и соответствия 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам. Подготовка их к 

использованию. Организация рабочего места 

повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного 

использования при выполнении  взвешивания. 

Измерения, нарезки вручную и на слайсере, 

измельчении, смешивании, порционировании 

Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, открытых, 

закрытых, простых, сложных, канапе, фингер-

фуд, тапасов. Использование различных 

технологий приготовления, бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, по 

ассортименту и меню базы практики и с учетом 

качества и требований к безопасности готовой 

продукции с соблюдением технологических и 

санитрано–гигиенических режимов. 

Оформление  и  подача  бутербродов, 

гастрономических  продуктов  порциями,  

простых  холодных  блюд  и  закусок    с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

на раздаче.   

 Обеспечение  условий,  температурного  и  

временного  режима  охлаждения,  хранения  и  

реализации  простых холодных  блюд  и 

закусок с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов, типа предприятия и 

способов обслуживания. Определение степени 

готовности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов доведение до 

готовности. 



11 

ПК3.5   Тема 3.4  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

холодных 

закусок из рыбы 

и нерыбного 

водного сырья 

36 Оценка качества, безопасности и соответствия 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к закускам из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Подготовка их к 

использованию. Организация рабочего места 

повара, подбор производственного 

техзнологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного 

использования при выполнении  взвешивания, 

измерения, нарезки вручную Использование 

различных технологий приготовления закусок 

из рыбы и нерыбного водного сырья с учетом 

качества и требований к безопасности готовой 

продукции по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции с 

соблюдением технологических и санитарно –

гигиенических режимов. Оформление  и  

подача  закусок из рыбы и нерыбного водного 

сырья, простых  холодных  блюд  и  закусок    с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции на раздаче.   

Обеспечение  условий,  температурного  и  

временного  режима  охлаждения,  хранения  и  

реализации  простых холодных  блюд  и 

закусок из рыбы и нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия. Оформление 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Обеспечивать  температурный и временной 

режим подачи закусок из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК3.6   Тема 3.5  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

холодных 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

36 Оценка качества, безопасности и соответствия 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к закускам из мяса , мясных 

продуктов, птицы, дичи. Подготовка их к 

использованию. Организация рабочего места 

повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного 

использования при выполнении  взвешивания, 

измерения, нарезки вручную Использование 

различных технологий приготовления закусок 

из мяса, мясных продуктов, птицы, дичи. 

Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса.  

  Оформление  и  подача  гастрономических  

продуктов  порциями,  простых  холодных  

блюд  и  закусок    из мяса , мясных продуктов, 

птицы.с учетом требований к безопасности 

готовой продукции на раздаче.   

   Обеспечение  условий,  температурного  и  

временного  режима  охлаждения,  хранения  и  

реализации  простых холодных  блюд  и 

закусок с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов, типа предприятия и 

способов обслуживания. Сервировка стола и 

оформление простых холодных блюд и закусок 

с учетом требований к безопасности готовой 
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продукции. Обеспечивать  температурный и 

временной режим подачи закусок из мяса, 

мясных продуктов, птицы, дичи. 

ПК4.1-4.2 ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

144 Тема 4.1  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

  

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями. Оформление 

заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных 

десертов. Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Подготовка к реализации(презентации) готовых 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. Порционирование 

(комплектование) сервировка и творческое 

оформление холодных десертов. Хранение 

свежеприготовленных десертов с учетом 

требований соблюдения режимов хранения. 

Расчет стоимости холодных десертов. 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных десертов. 

ПК4.3   Тема 4.2  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов. 

Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих десертов. Проверка соответствия 

количества и качества поступивших продуктов 

накладной. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих сладких блюд и 

десертов. Подготовка к реализации 

(презентации)готовых горячих сладких блюд и 

десертов. Порционирование (комплектование) 

сервировка и творческое оформление горячих 

десертов. Самооценка качества выполнения 

задания(заказа) Хранение 

свежеприготовленных десертов с учетом 

требований соблюдения режимов хранения. 

Расчет стоимости горячих десертов. 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих десертов. 

ПК4.4-4.5   Тема 4.3  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Оформление 

заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных 

напитков Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  с учетом их 
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сочетаемости с основным продуктом. Выбор, 

применение, комбинирование методов 

приготовления холодных напитков с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов, требований 

рецептуры. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных напитков в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни 

ресторана. Подготовка к 

реализации(презентации) холодных напитков. 

Порционирование (комплектование) сервировка 

и творческое оформление холодных напитков. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки). Хранение 

свежеприготовленных холодных напитков с 

учетом требований соблюдения режимов 

хранения. Расчет стоимости холодных  

напитков. Консультирование потребителей , 

оказание им помощи в выборе холодных 

напитков. 

   Тема 4.4  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Оформление 

заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления горячих 

напитков Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. Выбор, 

применение, комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов, требований 

рецептуры. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных напитков в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни 

ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) горячих напитков. 

Порционирование (комплектование) сервировка 

и творческое оформление холодных напитков. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки). Хранение 

свежеприготовленных горячих напитков с 

учетом требований соблюдения режимов 

хранения. Расчет стоимости горячих напитков. 

Консультирование потребителей , оказание им 

помощи в выборе горячих напитков. 

ПК5.1-5.5 ПМ.05 

Приготовление, 

оформление и 

288 Тема 5.1 

Приготовление, 

оформление и 

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями. Подготовка к работе, безопасная 
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подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

подготовка к 

реализации 

отделочных 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента 

эксплуатация технологического оборудования., 

инвентаря.  Оформление   заявок   на   

продукты,   расходные   материалы,   

необходимые   для   приготовления   

хлебобулочных,   мучных кондитерских 

изделий. 

 Проверка соответствия количества и качества 

поступивших продуктов накладной.   

 Изменение закладки продуктов в соответствии 

с изменением выхода отделочных 

полуфабрикатов. Выбор  и  применение  

методов  приготовления   отделочных 

полуфабрикатов зависимости  от  вида  и 

кулинарных   свойств   используемого   сырья. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

отделочных п\ф для хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий. Организация хранения 

отделочных п\ф .Подготовка готовой 

продукции, п\ф  (охлаждение, замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности. Размораживание замороженных 

отделочных п\ф. 

ПК5.3   Тема 5.2  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлеба и 

хлебобулочных, 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями. Подготовка к  работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки)продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием(заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания-базы практики. 

Выполнение задания заказа) по приготовлению 

хлебобулочных   мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

ПК4.5   Тема 5.3 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

бисквитного и 

песочного теста 

и кондитерских 

изделий из него 

разнообразного 

ассортимента  

36 Организация рабочих мест, своевременная  

текущая уборка в соответствии с  полученными  

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация   

технологического оборудования, 

производственного инвентаря,   инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда).   Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству   и   

качеству продуктов, расходных материалов.   

Организация ранения продуктов, материалов   в   

процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по  

приготовлению бисквитных и песочных 

кондитерских изделий разнообразного  
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ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана.. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых    

бисквитных и песочных кондитерских изделий    

порционирования, (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

бисквитных и песочных кондитерских изделий 

с учетом соблюдения выхода изделий,  

рационального использования ресурсов,  

соблюдения требований по безопасности  

готовой продукции. Упаковка готовых 

бисквитных и песочных кондитерских изделий 

на вынос и для транспортирования.   

Организация  хранения  готовых  бисквитных и 

песочных кондитерских изделий с  учетом  

соблюдения требований по безопасности 

продукции. Подготовка готовой продукции,  

полуфабрикатов  высокой  степени  готовности  

к  хранению  (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения.   

Размораживание замороженных готовых 

бисквитных и песочных кондитерских изделий   

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до  нужной  консистенции,  соблюдения  

норм закладки, санитарно-гигиенических  

требований, точности порционирования,  

условий хранения на раздаче и т.д.). 

 Консультирование потребителей, оказание им  

помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос. 

   Тема 5.4  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

заварного теста 

и кондитерских 

изделий из него 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная  

текущая уборка в соответствии с полученными  

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация   

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда).   Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и   

качеству продуктов, расходных материалов.   

Организация хранения продуктов, материалов   

в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по  

приготовлению заварных кондитерских  

изделий разнообразного ассортимента в 
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соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. Подготовка к реализации    

(презентации) готовых заварных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

заварных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального  

использования ресурсов, соблюдения  

требований по безопасности  готовой  

продукции. Упаковка готовых заварных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения  

готовых заварных кондитерских изделий с  

учетом соблюдения требований по  

безопасности продукции. Подготовка  готовой  

продукции, полуфабрикатов  высокой  степени  

готовности к хранению (охлаждение и  

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Размораживание замороженных   

готовых заварных кондитерских изделий   

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной  консистенции,  соблюдения  

норм закладки, санитарно-гигиенических  

требований, точности порционирования,  

условий хранения на раздаче и т.д.). 

 Консультирование потребителей, оказание им  

помощи в выборе заварных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос. 

   Тема 5.5  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

слоеного 

пресного теста и 

кондитерских 

изделий из него 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная  

текущая уборка в соответствии с полученными  

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация   

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда).   Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и   

качеству   продуктов,   расходных   материалов.   

Организация хранения продуктов,   материалов   

в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по  

приготовлению слоенных кондитерских  

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кондитерского 
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цеха ресторана.. Подготовка к реализации    

(презентации) готовых слоенных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

слоенных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода  изделий, рационального  

использования ресурсов, соблюдения  

требований по безопасности готовой  

продукции. Упаковка готовых слоенных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения  

готовых слоенных кондитерских изделий с  

учетом соблюдения требований по  

безопасности продукции. Подготовка готовой  

продукции, полуфабрикатов высокой  степени  

готовности к хранению (охлаждение и  

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Размораживание замороженных   

готовых слоенных кондитерских изделий   

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Самооценка 

качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до  

нужной консистенции, соблюдения норм  

закладки, санитарно-гигиенических  

требований, точности порционирования,  

условий хранения на раздаче. 

Консультирование потребителей, оказание им  

помощи в выборе слоенных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос. 

   Тема 5.6 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

воздушного, 

воздушно-

орехового, 
миндального, 

крошкового 

теста и 

кондитерских 

изделий из него 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная  

текущая уборка в соответствии с полученными  

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация   

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и   

качеству продуктов, расходных материалов.   

Организация хранения продуктов,   материалов   

в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по  

приготовлению воздушных и воздушно-

ореховых кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана..   

Подготовка к реализации (презентации) 
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готовых воздушных, воздушно-ореховых, 

миндальных, крошковых кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

воздушных, воздушно-ореховых, миндальных, 

крошковых кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального  

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка кондитерских изделий на 

вынос и для транспортирования. Организация 

хранения готовых кондитерских  изделий с  

учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. Подготовка готовой 

продукции, полуфабрикатов высокой степени  

готовности к хранению (охлаждение и  

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения.  

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной  консистенции, соблюдения  

норм закладки, санитарно-гигиенических  

требований, точности порционирования,  

условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им  

помощи в выборе воздушных и воздушно-

ореховых кондитерских изделий в соответствии 

с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос. 

ПК5.5   Тема 5.7 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

пирожных 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная  

текущая уборка в соответствии с полученными  

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация   

технологического оборудования,   

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов.   

Организация хранения продуктов, материалов в   

процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению  

пирожных разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. Подготовка к реализации    

(презентации) готовых пирожных,    

порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

пирожных с учетом соблюдения выхода  

изделий, рационального использования  



19 

ресурсов, соблюдения требований по  

безопасности готовой продукции. Упаковка 

пирожных на вынос и для транспортирования.   

Организация хранения готовых пирожных с  

учетом соблюдения требований по  

безопасности продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения  

норм закладки, санитарно-гигиенических  

требований, точности порционирования,  

условий хранения на раздаче и т.д.). 

   Тема 5.8 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

тортов 

разнообразного 

ассортимента 

36 Организация рабочих мест, своевременная  

текущая уборка в соответствии с полученными  

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация   

технологического оборудования,   

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов.   

Организация хранения продуктов, материалов в   

процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

тортов разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. Подготовка к реализации    

(презентации) готовых тортов 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления тортов с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования  

ресурсов, соблюдения требований по  

безопасности  готовой  продукции. Упаковка 

готовых тортов на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения  

готовых тортов с учетом соблюдения  

требований по безопасности продукции.   

Подготовка готовой продукции,  

полуфабрикатов высокой степени готовности  к  

хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения.   

Размораживание замороженных готовых тортов 

с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе тортов в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос. 
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4. Формы проведения практики  

 обучение в составе квалифицированных рабочих; 

 обучение на индивидуальных рабочих местах под руководством закрепленного 

высококвалифицированного рабочего – наставника; 

 производственная практика на штатных рабочих местах предприятия. 

 

5. Место и время проведения практики  

Производственная практика обучающихся по профессии повар осуществляется в 

течении учебного года в организациях, направления деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся:  

 ИП Богданов «Суши мастер» 

 ИП Максимов Д.А. гриль бар «Костер» 

 ООО «АКВА ЛЮКС»; 

 ООО «Каскад плюс»; 

 ООО «Матрешка» 

 ООО «Падун - хлеб». 

 ООО «Торговый дом Север»; 

 ООО «УЛЬТРАТУР»; 

 ООО «Школьное питание»; 

 ООО Перспектива гриль бар «Mr. Steak» 

 Столовая ФГОУ ВО БрГУ 

 

6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

практики. 

Результатом освоения производственной практики является овладение 

обучающимися определенными профессиональными и общими компетенциями: 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
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изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента; 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

ПК 3.6.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

7. Структура и содержание производственной практики  

 

№ 

ПМ. 

Наименование 

ПМ. 

Виды учебно – производственных 

работ на практике 

Кол-

во 

часов 

Формы 

текущего 

контроля 

ПМ.01 Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для  

блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

1. Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества 

и соответствия сырья, основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим 

требованиям.  

2. Оформление заявок на сырье, 

продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке.  

3. Организация  рабочих мест, уборка  

рабочих мест в процессе  

приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты  

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению 

(вакуумрование, охлаждение, 

108 -экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности  

обучающихся 

во время 

практики 

-проверка 

дневников по 

практике 



23 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для 

отпуска на вынос, транспортирования.  

7. Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы. дичи, 

кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и 

готовой продукции. 

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих  

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

1.Организация рабочих мест,  

своевременная текущая уборка в  

соответствии с полученными  

заданиями, регламентами  стандартами 

организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная   

эксплуатация технологического   

оборудования, производственного   

инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ 

(составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии 

с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов,   

расходных материалов. Организация   

хранения продуктов, материалов в   

процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами  

чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по  

приготовлению  супов,  горячих  блюд,  

кулинарных изделий, закусок  

разнообразного ассортимента  в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни 

ресторана. 

5.Подготовка к реализации    

(презентации) готовых супов,    

горячих блюд, кулинарных изделий,    

закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и 

творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи) с учетом 

288 -экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности  

обучающихся 

во время 

практики 

-проверка 

дневников по 

практике 
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соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

6.Организация хранения готовых  

супов, горячих блюд, кулинарных  

изделий, закусок на раздаче с учетом  

соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

7.Подготовка готовой продукции,  

полуфабрикатов высокой  степени  

готовности к хранению (охлаждение  и  

замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8.Разогрев охлажденных,  

замороженных готовых блюд,  

кулинарных изделий, закусок,  

полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

9.Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до  

нужной консистенции, соблюдения  

норм закладки, санитарно-

гигиенических требований,  точности  

порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

10.Консультирование потребителей,  

оказание им помощи в выборе супов,  

горячих блюд, кулинарных изделий,  

закусок в соответствии с заказом,  

эффективное использование  

профессиональной терминологии.  

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос. 

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

1.   Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых 

холодных блюд и закусок при приемке 

продуктов со склада.  

2.Подготовка основных продуктов и 

180 -экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности  

обучающихся 

во время 

практики 

-проверка 
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разнообразного 

ассортимента 

дополнительных  ингредиентов к ним 

к использованию. 

3.Организация рабочего места повара, 

подбор производственного 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и методы  

безопасного использования их  при  

выполнении следующих действий  в  

холодном цехе: взвешивания/ 

измерения, нарезке вручную и на  

слайсере, измельчение, смешивание,  

прослаивание, порционирование,  

фарширование, взбивание,  

настаивание, запекание, варке,  

охлаждение, заливание желе.  

Поддержание рабочего места в  

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

4.Использование различных 

технологий приготовления 

бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых 

холодных блюд и закусок по 

ассортименту и меню базы практики и 

с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и 

санитарно-гигиенических режимов. 

5.Определение степени готовности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса.  

6.Оформление и подача бутербродов,  

гастрономических продуктов  

порциями, салатов, простых  холодных  

блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции на 

раздаче.   

7.Обеспечение условий,  

температурного и временного  режима  

охлаждения, хранения и реализации  

простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов, типа предприятия 

и способов обслуживания. 

дневников по 

практике 

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

1.Организация рабочих мест,  

своевременная текущая уборка в  

соответствии с полученными  

заданиями, регламентами  стандартами 

организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная   

эксплуатация технологического   

144 -экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности  

обучающихся 

во время 

практики 
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десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

оборудования, производственного   

инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ 

(составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии 

с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов,   

расходных материалов. Организация   

хранения продуктов, материалов в   

процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по  

приготовлению холодных и горячих  

сладких блюд. десертов, напитков в  

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни 

ресторана. 

5.Подготовка к реализации 

(презентации) готовых холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и  

творческого оформления  холодных  и  

горячих десертов, напитков для  

подачи) с учетом соблюдения  выхода  

порций, рационального  

использования ресурсов, соблюдения  

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, 

напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6.Организация хранения готовых 

холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции,  

полуфабрикатов высокой степени  

готовности к хранению (охлаждение  и  

замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

-проверка 

дневников по 

практике 
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8. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до  

нужной консистенции, соблюдения  

норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности  

порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе  

холодных и горячих десертов,  

напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии.  

Поддержание визуального контакта с  

потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос. 

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

1. Организация рабочих мест, 

своевременная текущая уборка  

всоответствии с полученными 

заданиями,  регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная   

эксплуатация технологического   

оборудования, производственного   

инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ 

(составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии 

с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов,   

расходных материалов. Организация   

хранения продуктов, материалов в   

процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по  

приготовлению хлебобулочных,  

мучных кондитерских изделий  

разнообразного  ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации    

288 - экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности 

обучающихся 

во время 

практики 

-  проверка 

дневников по 

практике 
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(презентации) готовых    

хлебобулочных, мучных    

кондитерских изделий    

порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения выхода  

изделий, рационального  

использования ресурсов, соблюдения  

требований по безопасности  готовой  

продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для 

транспортирования. 

6.Организация хранения готовых  

хлебобулочных, мучных  

кондитерских изделий с учетом  

соблюдения требований по  

безопасности продукции. 

7.Подготовка готовой продукции,  

полуфабрикатов высокой степени  

готовности к хранению (охлаждение  и  

замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8.Размораживание замороженных 

готовых хлебобулочных, мучных   

кондитерских изделий перед   

реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до  

нужной консистенции, соблюдения  

норм закладки, санитарно-

гигиенических  требований,  точности  

порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос. 

 

 

8. Формы промежуточной аттестации (по итогам практики). 

В ходе профессиональной деятельности во время производственной практики  



29 

обучающимися ведутся дневники, в которых отражается вид работы, затраченное время 

на производственную деятельность, оценка и подпись наставника, и готовится отчет по 

практике. По итогам практики каждого профессионального модуля мастером 

производственного обучения заполняется аттестационный лист, который подписывается 

руководителем практики и ответственным лицом организации, в которой проводится 

практика 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики  

Основные источники 

1. Андонова Н.И. 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: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.И. 

Андонова, Т.А. Качурина. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2017.  

2. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. 

Бурчакова, С.В. Ермилова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2018. 

3. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.П. 

Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.  

4. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования/ Г.П.  Семичева. – 2-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. 

5. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ А.В. Синицына, Е.А. 

Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. 

Дополнительные источники 

1. 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. 
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