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Адаптированная   рабочая программа производственной практики ПМ01; ПМ02; ПМ03; 

ПМ04; ПМ05 для обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и 

инвалидностью предназначена для реализации основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования. Разработана с учетом требований ФГОС 

среднего общего образования(приказ Минобрнауки РФ от 17.05.2012г. № 413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования» (с изменениями и дополнениями), в соответствии с федеральным 

государственным стандартом среднего профессионального образования для профессии 

естественно-научного профиля 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства  образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016г. №1569 с 

изменениями и дополнениями от 17.12.2020г.   

      Адаптированная рабочая программа производственной практики разработана на основе 

примерной программы общеобразовательных профессиональных ПМ01; ПМ02; ПМ03; 

ПМ04; ПМ05 модулей для профессиональных образовательных организаций, одобренной 

Научно-методическим советом Центра профессионального образования ФГАУ «Фиро» 

(Протокол №3 от 21.07.2015). Регистрационный номер регистрации №377 от 232 июля 

2015г.ФГАУ «ФИРО» 

                                                                                                                                                                                                 

Организация – разработчик: ГБПОУ РО «Белокалитвинский казачий кадетский 

профессиональный техникум имени Героя Советского союза Быкова Бориса Ивановича» 

 

Разработчик:  

Бикмулина Людмила Антоновна – мастер производственного обучения, высшей категории, 

преподаватель спец дисциплин ГБПОУ РО «БККПТ имени Героя Советского союза Быкова 

Бориса Ивановича»   
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 Пояснительная записка  
 
Адаптированная   рабочая программа производственной практики ПМ 01; ПМ02; ПМ03; 

ПМ04; ПМ05. для лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидностью 

разработана согласно Положению о порядке разработки, утверждения и реализации 

адаптированных программ для обучающихся с ограниченными возможностями в ГБПОУ 

РО БККПТ имени Героя Советского союза Быкова Бориса Ивановича» (Приказ №199/1 от 

31.08 2023г.) в соответствии с: 

- Федеральным законом от 29.12.2012г. № 273-ФЗ (ред. от 14.07.2022г.) об образовании в 

Российской Федерации;  

- Федеральным законом от24.12.1995г.№181-ФЗ (ред. от 24.04.2020г.) «О социальной 

защите инвалидов в Российской Федерации»;  

- Приказом Минобрнауки России от 14.06 2013г. №464(ред. от 28.08.2020г.) «Об 

утверждении порядка организации и осуществлении образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

- - Приказом Рособрнадзора от 29.05.2014 № 785 (ред. от 07.04.2020 г.) «Об утверждении 

требований к структуре официального сайта образовательной организации в 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и формату представления на 

нем информации»; 
 - Приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 г. № 413 (с изменениями и дополнениями.) 

«Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования»; 
- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 №800 «Об 

утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам СПО»;  
 -Требованиями к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных 

организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо 

Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 18.03.2014 г. № 06-281); 
 -Методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных 

образовательных программ СПО (письмо Департамента государственной политики в сфере 

подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 22.04.2015 г. № 06-443). 
         Основными целями разработки и реализации адаптированной программы 

являются: 
 -обеспечение инвалидам и лицам с ОВЗ право на получение среднего 

профессионального образования, развитие личности, индивидуальных способностей и 

возможностей, социокультурной адаптации в обществе; 
 -детализация особенностей реализации образовательного процесса для обучения лиц с 

ОВЗ и инвалидов по конкретному направлению подготовки и направленности с учетом 

особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей, включая 

реабилитацию инвалидов   

Процедура защиты выпускной квалификационной работы для выпускников инвалидов и 

выпускников с ограниченными возможностями здоровья предусматривает предоставление 

необходимых технических средств и при необходимости оказание технической помощи.   
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Организацией государственной итоговой аттестации предусмотрено обеспечение 

специальных условий для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в соответствии с Положением об организации и проведении 

государственной итоговой аттестации выпускников техникума.  
ГИА для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья может проводиться с использованием дистанционных образовательных 

технологий. 
- создание в техникуме специальных условий, необходимых для получения среднего 

профессионального образования лицами с ОВЗ и инвалидами, их адаптации и 

социализации; 
 - возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающихся с ОВЗ или обучающихся инвалидов; 
 -формирование в техникуме толерантной социокультурной среды 
Специфика обучения лиц с нарушением зрения предусматривает: 
использование словесных методов: рассказ, объяснение, инструктаж, лекция, беседа; 
использование наглядного материала разных видов: 
натуральные наглядные пособия (предметы, которые специально подбираются в 

соответствии с изучаемой темой урока); 
иллюстрации, репродукции картин, фотоматериалы, слайды, кино- и видеоматериалы, 

плакаты; 
графические наглядные пособия (таблицы, схемы); 
допустимая продолжительность непрерывной зрительной нагрузки для слабовидящих 

обучающихся составляет 15-20 минут. 
В обучении лиц с нарушением слуха предусматривается: 
наглядные приемы: использование схем, макетов, демонстрация слайдов, демонстрация 

учебных фильмов, демонстрация презентаций, демонстрация действий и создание 

наглядных ситуаций, использование в печатной форме или в форме электронного 

документа; 
наглядные методы: письменная презентация ключевых вопросов, являющихся темой 

обсуждения во время беседы, использование электронных видеоматериалов для 

иллюстрирования вопросов и контекста обсуждаемой проблемы, вопроса. 
Для обучающихся с ОВЗ и инвалидов предусмотрено использование: 
дополнительных вспомогательных приемов и средств: памятки; образцы выполнения 

заданий; алгоритмы деятельности; печатных копий заданий, написанных на доске; 
использование упражнений с пропущенными словами или предложениями; 
использование листов с упражнениями, которые требуют минимального заполнения, 

использование маркеров для выделения важной информации; 
предоставление краткого содержания глав учебников; использование учетных карточек 

для записи главных тем; предоставление обучающимся списка вопросов для обсуждения 

до чтения текста; указание номеров страниц для нахождения верных ответов; 
предоставление альтернативы объемным письменным заданиям. 
      Лабораторные и практические работы планируется проводить парами, в которых 

присутствует смешанный состав обучающихся: в паре – один слышащий и один 

обучающийся с нарушениями слуха; «группа», включающая 1-2 обучающихся с 

нарушениями слуха и несколько слышащих обучающихся. 
     Для поддержания работоспособности обучающихся и предупреждение 

переутомления, предусматривается проведение физкультурных пауз, проводимых с 

учетом медицинских рекомендаций. 
        Во время проведения занятий предусматривается - переключение обучающихся с 

одного вида деятельности на другой через 15-20 минут. 
     Во  время  самостоятельной  подготовки  обучающиеся  инвалиды  и обучающиеся с 

ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены доступом к сети 
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Интернет.       
       Для обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями 

здоровья проводится входной контроль, назначение которого состоит в определении 

его способностей, особенностей восприятия и готовности к освоению учебного 

материала. 
      Форма входного контроля устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости обучающимся 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 
      Форма промежуточной аттестации для обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости предусмотрено 

увеличение времени на подготовку к зачетам и экзаменам, а также предоставлено 

дополнительное время для подготовки ответа на зачете/экзамене. 
       Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся может 

осуществляться с использованием различных форм обучения, в том числе с использованием 

дистанционных технологий и электронного обучения 
      Техникум определяет требования к процедуре проведения государственной итоговой 

аттестации с учетом особенностей ее проведения для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья.  
Процедура защиты выпускной квалификационной работы для выпускников инвалидов и 

выпускников с ограниченными возможностями здоровья предусматривает предоставление 

необходимых технических средств и при необходимости оказание технической помощи.   
Организацией государственной итоговой аттестации предусмотрено обеспечение 

специальных условий для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в соответствии с Положением об организации и проведении 

государственной итоговой аттестации выпускников техникума.  
ГИА для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья может проводиться с использованием дистанционных образовательных 

технологий. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 
1.1. Область применения 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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. 

1. 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 
2. 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. 
 



8 

 

1.2. Требования к результатам освоения производственной практики 
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 
обучающийся должен уметь, знать и иметь практический опыт  

 
ВПД Умения Знания Практический 

опыт 
Приготовление 
и подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

-подготавливать 
рабочее 
место,  
-выбирать, безопасно 
-эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами; 
-соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
-рационального 
использования сырья 
и 
продуктов, 
подготовка и 
применения 
пряностей и 
приправ. 
-выбирать, 
применять, 
комбинировать 
методы 

требования охраны 
труда, пожарной 
безопасности, 
производственной 
санитарии и личной 
гигиены в 
организациях 
питания; 
виды, назначение, 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
правила ухода за 
ним; 
требования к 
качеству, условиям 
и срокам хранения 
овощей, грибов, 
рыбы 
нерыбного водного 
сырья, птицы, 
дичи; 

-подготовки и уборке 
рабочего места; 
-подготовке к 
работе, безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов; 
-обработке 
традиционных 
видов овощей, 
грибов, рыбы 
нерыбного водного 
сырья, птицы, 
дичи; 

Приготовление 
и подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

-подготавливать 
рабочее 
место, выбирать, 
безопасно 
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами; 
соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального 
использования сырья 
и 
продуктов, 
подготовка и 
применения 
пряностей и 
приправ. 
-выбирать, 
применять, 
комбинировать 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 
виды, назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

правила ухода за 

ним; 
требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения 

овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

подготовки и уборке 
рабочего места; 
-подготовке к 
работе, безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов; 
-обработке 
традиционных 
видов овощей, 
грибов, рыбы 
нерыбного водного 
сырья, птицы, 
дичи;  
-приготовление, 
порционировании 
(комплектовании), 
упаковке на вынос, 
-хранении 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента; 
-ведение расчетов с 
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методы обработки 
сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, --   
----обеспечивать 
условия, соблюдать 
сроки хранения. 

птицы, дичи, 

полуфабрикатов из 

них; 
-рецептуры, 

методы обработки 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов; --
--  
-способы 
сокращения потерь 

при обработке 

сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов. 

потребителями. 

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

-подготавливать 
рабочее место, 
выбирать, безопасно 
-------
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами; -----
соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
продуктов, 
подготовки и 
применения 
пряностей и 
приправ; 
-выбирать, 
применять, 
комбинировать 
способы 
приготовления, 
творческого 
оформления и 
подачи супов, 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных; 
-----порционировать 
(комплектовать), 
эстетично 
упаковывать на 
вынос, хранить с 
учетом требований к 
безопасности 
готовой продукции. 

требования охраны 
труда, пожарной 
безопасности, 
производственной 
санитарии и личной 
гигиены в 
организациях 
питания; 
виды, назначение, 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды 
и правила ухода за 
ними; 
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условиям 
и срокам хранения, 
методы 
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи супов, 
соусов, горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в 
том числе 
региональных; 
нормы расхода,  
способы 
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении; 
правила и способы 
сервировки стола, 

подготовке, уборке 
рабочего места, 
выборе, подготовке 
к работе, 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке 
качества, 
безопасности 
продуктов, 
полуфабрикатов, 
приготовлении, 
творческом 
оформлении, 
эстетичной подаче 
супов, соусов, 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных; 
упаковке, 
складировании 
неиспользованных 
продуктов; 
порционировании 
(комплектовании), 
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презентации супов, 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 

упаковке на вынос,  
хранении с учетом 
требований к 
безопасности 
готовой 
продукции; 
ведение расчетов с 
потребителями 

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

рационально 
организовывать, 

проводить текущую 

уборку рабочего 

места, выбирать, 

подготавливать к 

работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, 

подготовки и 

применения 

пряностей и 

приправ; 
выбирать, 
применять, 
комбинировать 
способы 
приготовления, 
творческого 
оформления и 
подачи салатов, 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать 
(комплектовать), 
эстетично 
упаковывать на 
вынос, хранить с 
учетом требований к 
безопасности 
готовой продукции. 

требования охраны 
труда, пожарной 
безопасности, 
производственной 
санитарии и 
личной гигиены в 
организациях 
питания;виды, 
назначение, 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды 
и правила ухода за 
ними; 
ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения, 

методы 
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи салатов, 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных; 
нормы расхода, 
способы 
приготовлении; 
правила и способы 
сервировки стола, 
презентации 
салатов, холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

-подготовке, уборке 

рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке 

качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной 

подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
упаковке, складировании 
неиспользованных 
продуктов; 
порционировании 
(комплектовании), упаковке 
на вынос, хранении с учетом 
требований к продукции; 
ведение расчетов с 
потребителями.безопасности 
готовой продукции; ведение 
расчетов с потребителями. 
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разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных  

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

рационально 
организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места 

повара, выбирать, 

подготавливать к 

работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, 

подготовки и 

применения 

пряностей и 

приправ; 
выбирать, 

применять, 

комбинировать 

способы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подачи холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 
порционировать 
(комплектовать), 
эстетично 
упаковывать на 
вынос, хранить с 
учетом требований к 
безопасности 
готовой продукции; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 
производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; 
виды, назначение, 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды 
и правила ухода за 
ними; 

ассортимент, 

требования к 

качеству, условиям 

и срокам хранения, 

рецептуры, методы 

приготовления, 

варианты 
оформления и 

подачи холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков, в том 

числе 
региональных; 
нормы расхода, 
способы 
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении и 
хранении; правила 
и способы 
сервировки стола, 
презентации 
холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 

подготовке, уборке 
рабочего места, 
выборе, подготовке 
к работе, 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке 
качества, 
безопасности 
продуктов, 
полуфабрикатов, 
приготовлении, 
творческом 
оформлении, 
эстетичной подаче 
холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных; 
упаковке, складировании 

неиспользованных 

продуктов; 

порционировании 

(комплектовании), упаковке 

на вынос хранении с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; ведении 
расчетов с потребителями. 
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ассортимента, в 
том числе 
региональных 

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

рационально 
организовывать, 

проводить уборку 

рабочего места, 

выбирать, 

подготавливать, 

безопасно 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы с учетом 

инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

продуктов, 

подготовки и 

применения 

пряностей и 

приправ; 
выбирать, 
применять, 
комбинировать 
способы подготовки 
сырья, замеса теста, 
приготовления 
фаршей, начинок, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
формования, 
выпечки, отделки 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий; хранить, 
порционировать 
(комплектовать), 
эстетично 
упаковывать на 
вынос готовые 
изделия с учетом 
требований к 
безопасности; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и 

личной гигиены в 

организациях 

питания; виды, 
назначение, 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды 
и правила ухода за 
ними; 
ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий; 
методы подготовки 
сырья, продуктов, 
приготовления 
теста, отделочных 
полуфабрикатов, 
формовки, 
варианты 
оформления, 
правила и способы 
презентации 
хлебобулочных, 
мучных и 
кондитерских 
изделий в том 
числе 
региональных, 
правила 
применения 
ароматических и 
красящих 
веществ,сухих 
смесей и готовых 
отделочных 

подготовке, уборке 
рабочего места, 
выборе, подготовке 
к работе, 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке 
качества, 
безопасности 
продуктов, 
полуфабрикатов; 
приготовлении, 
хранении фаршей, 
начинок, 
отделочных 
полуфабрикатов; 
подготовке 
отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства; 
приготовлении, 
подготовке к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий, в том числе 
региональных, 
порционировании 
(комплектовании) 
,эстетичной упаковке на 
вынос; хранении с учетом   
требований безопасности,  
ведении расчетов с 
потребителями. 
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полуфабрикатов 
промышленного 
производства; 
способы 
сокращения потерь 
и сохранение 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении 
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2

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Код ПК Код и наименование 

профессиональных 

модулей 

Кол-во 

часов по 

ПМ 

Наименования 

разделов 

производственной 

практики 

Кол-во 

часов по 

разделам 

Виды учебно-производственных работ 

ПК 1.1 ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

144 
Механическая 

кулинарная 

обработка овощей и 

приготовление п\ф 

из овощей 

24 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 ПК1.2-1.3   Механическая 

кулинарная 

обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья и 

приготовление п\ф 
из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

48 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(комплектование)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 . 
ПК1.4   Механическая 

кулинарная 

обработка мяса и 

мясных продуктов 

48 
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) 

Порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

ПК1.4   
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. 

ПК2.2-2.3 
ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

180 Приготовление 
супов 

18 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 взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. 

Приготовление бульонов, овощных отваров. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

заправочных супов, прозрачных супов, супов-пюре, 
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закусок разнообразного 

ассортимента 

   
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   Приготовление 
соусов 

18 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,порционирования (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. 

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 ыборе соусов. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске на раздаче. 
ПК 2.5   

Приготовление блюд 

и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

30 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, 
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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   
Приготовление 

горячих блюд , 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента. 

30 

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 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   
Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

30 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, нерыбного водного сырья, кулинарных изделий.. Прием по количеству и качеству 

продуктов по накладной. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного 
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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 помощи в выборе горячих блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 2.8   
Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

54 
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, домашней птицы. дичи, кролика 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 ПМ.О3 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

252 Приготовление 

холодных соусов, 
салатных заправок. 

24 
Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов, холодных блюд и закусок при приемке 

продуктов со склада. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингидиентов 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, нарезки вручную и на слайсере., измельчении, 

смешивании, прослаивание, порционировании, фаршировании, взбивании, запекании.Использование 
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     различных технологий приготовления холодных соусов, салатных заправок. 
ПК.3.3   Приготовление 

салатов 
42 Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним технологическим требованиям салатов, холодных блюд и закусок. 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, прослаивание, 

порционировании. Использование различных технологий приготовления салатов, гастрономических 

продуктов порциями, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики м с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции с соблюдением технологических и 

санитрано - гигиенических режимов. Оформление и подача салатов, 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. 

ПК3.4   Приготовление 
бутербродов 

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 техзнологического 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. 

ПК3.3   
Приготовление 

холодных блюд и 

закусок из овощей, 

грибов, сыра, яиц. 

42 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. Оформление простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. Обеспечивать температурный и временной режим 

подачи закусок. Самооценка 
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качества выполнения задания(заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции) 
ПК3.5   

Приготовление 

холодных закусок из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

48 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   
Приготовление 

холодных закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

60 

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 продукции. Обеспечивать температурный и 

временной режим подачи закусок из мяса, мясных продуктов, птицы, дичи. 
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ПК4.1-4.2 ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

144 Приготовление 

холодных сладких 

блюд, десертов 

42 

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   Приготовление 

горячих сладких 

блюд, десертов 

54 
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   Приготовление 

холодных и горячих 

напитков 

48 
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 и 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 холодных и горячих напитков 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры. 

Выполнение задания(заказа) по приготовлению холодных и горячих напитков в соответствии заданием 
(заказом) производственной программой кухни ресторана. Подготовка к 

реализации(презентации) холодных и горячих напитков. Порционирование (комплектование) 

сервировка и творческое оформление холодных и горячих напитков. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания(степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки).Хранение свежеприготовленных десертов с 

учетом требований соблюдения режимов хранения. Расчет стоимости холодных и горячих напитков. 
Консультирование потребителей , оказание им помощи в выборе холодных и горячих напитков. 

ПК5.1-5.5 ПМ.05 Приготовление, 288 Приготовление 36 Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
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оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 отделочных 
полуфабрикатов 

 
заданиями. Подготовка к работе, безопасная 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   
Приготовление 

хлеба и 
хлебобулочных 
изделий 

78 
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   
Приготовление 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

78 
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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана.. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 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. 
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     Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных 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. 

ПК5.5   Приготовление тортов 
и пирожных 

96 .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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана.. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 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 хлебобулочных, 

мучных 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. 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
- обучение в составе квалифицированных рабочих; 
- обучение на индивидуальных рабочих местах под руководством закрепленного 

высококвалифицированного рабочего - наставника; 
- производственная практика на штатных рабочих местах предприятия. 

3. 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 В.В.Позднышева «Кафе Мираж»; 
- Кафе «Делис»; 
- Кафе «Пир»; 
- Кафе «Золотая рыбка»; 
- Кафе «Японика»; 
- ГБОУ ДС «Солнышко». 
- Кафе «Уют» 

4. 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 изделий 

разнообразного ассортимента. 
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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 

14 
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ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Формы промежуточной аттестации (по итогам практики) В ходе профессиональной 

деятельности во время производственной практики 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 (печатные): 
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. 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 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014. III, 12 с. 
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. - Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014. 

- III, 11 с. 
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению  

10. 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. 
11. 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.  

12.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]. 
13.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]. 
14.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01  
1.  
2.  
3.  
4.  
5.  
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государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

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

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

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

39023). 
16.Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 
17.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 2011.- 560 с. 
18.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2020 - 328 с. 
19.: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2016. - 336 с. 
20.Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2020. - 160 с. 
21.Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2020 - 373 с. 
22.Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ 

[В.П.Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. - М.: Образовательно-издательский 

центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 - 160 с. 
23.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. - 3-е издание, стер. - М.: Академия, 

2020. - 416с. 
1. (Электронные) 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

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

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

