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Рабочая программа производственной практики разработана на основе 
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практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования, утвержденного приказом 

Министерством образования и науки РФ № 291 от 18 апреля 2013. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии:    43.01.09 Повар, кондитер в части освоения квалификаций: повар, кондитер и 

основных  видов профессиональной деятельности (ВПД):  

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: производственная практика  

направлена   на  формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического  опыта реализуется в рамках    модулей  ОПОП СПО по 

каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных  ФГОС СПО. 

Задачами производственной практики являются: 

-  закрепление и совершенствование приобретѐнного  в процессе  обучения 

практического опыта обучающимися; 

-  развитие  общих и профессиональных  компетенций; 

-  освоение современных производственных процессов и технологий; 

-  адаптация  обучающихся к  конкретным условиям   деятельности организаций  

различных  организационно – правовых форм.  

 

1.4. Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого 

профессионального модуля обучающихся должен приобрести практический опыт 

работы: 

 

ВПД Требования к практическому опыту работы  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего 

места; подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи; приготовлении, 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего 

места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
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разнообразного 

ассортимента. 

 

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), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

 

иметь практический опыт в: 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 безопасности готовой 

продукции;  

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента. 

иметь практический опыт в: 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. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

 

иметь практический опыт в: 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 к безопасности; ведении 

расчетов с потребителями. 
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1.5. Количество часов на освоение рабочей программы производственной 

практики 
 

Всего - 1296 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ. 01. – 144часа 

В рамках освоения ПМ. 02. – 432 часов  

В рамках освоения ПМ. 03. – 180  часов  

В рамках освоения ПМ. 04. – 144  часов  

В рамках освоения ПМ. 05. – 396 часа  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Результатом освоения программы производственной  практики является освоение 

обучающимися  профессиональных и общих компетенций в рамках модулей ОПОП СПО 

по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 
приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих 

(ОК) компетенций по избранной профессии. 

 

Код Наименование общих компетенций 

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. 

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. 

  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

 

ПК 1.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
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 обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2.  

 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3.  

 

 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4.  

 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.  

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2.  

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4.  

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1.  

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 
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ВПД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1.  

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

  

 



3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Код 

профессио

нальных 

компетен

ций 

Наименования 

профессиональ

ных модулей 

Количест

во часов 

производ

ственной 

практик

и по ПМ 

 

Наименование тем практики 

 

Объѐм 

часов 

 

Уровень 

освоени

я 

1 2 3 4 5 6 

1.1 – 1.4. ПМ 01. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

 
 

144 

 

 

 

01.1.Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

12 

3 

01.2.Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед началом работы. 

36 3 

01.3.Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты 

12 3 

01.4.Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными 

методами. 

36 3 

01.5.Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными 

методами.  

18 3 

01.6.Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для 

отпуска на вынос, транспортирования. 

12 3 

01.7.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 

12 3 

Дифференцированный зачѐт. 6  

2.1 –2.8. ПМ 02. 

Приготовление, 

432 

 

02.1.Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

12 3 
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оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

 02.2.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов 

18 3 

02.3.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации горячих соусов 

12 3 

02.4.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

30 3 

02.5.Отработка практических навыков приготовления, сервировки и 

оформления горячих заправочных супов 

36 3 

02.6.Отработка практических навыков приготовления, сервировки и 

оформления горячих картофельных супов 

24 3 

02.7.Отработка практических навыков приготовления, сервировки и 

оформления сложных горячих молочных супов 

30 3 

02.8.Отработка практических навыков приготовления, сервировки и 

оформления холодных супов 

36 3 

02.9.Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов 

18 3 

02.10.Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных 

соусов, соусов на сливках 

6 3 

02.11.Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических соусов 

6 3 

02.12.Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

24 3 

02.13.Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 

30 3 

02.14.Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра 

18 3 

02.15.Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 18 3 

02.16.Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

36 3 

02.17.Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов 

48 3 
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02.18.Приготовление и подготовка к реализации блюд из  домашней 

птицы. 

24 3 

Дифференцированный зачѐт. 6  

3.1 –3.6. ПМ 03. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

180 

03.1.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.  

6 3 

03.2.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов 

к ним к использованию. 

6 3 

03.3.Приготовление и хранение холодных соусов, заправок. 36 3 

03.4.Приготовление и творческое оформлении подготовка к 

реализаций салатов. 

48 3 

03.5.Приготовление,оформление и подготовка к реализаций 

бутербродов, канапе, холодных закусок. 

24 3 

03.6.Приготовление, оформление, подготовка к реализаций холодных 

блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 

30 3 

03.7.Приготовление и оформление, подготовка к реализаций блюд из 

мяса, домашней птицы и дичи. 

24 3 

Дифференцированный зачѐт. 6  

4.1 – 4.5. ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

144 

04.1.Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями. 

6 3 

04.2.Приготовление, оформление и подготовка к реализаций холодных 

сладких блюд, десертов. 

48 3 

04.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализаций горячих 

сладких блюд и десертов. 

48 3 

04.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализаций 

холодных напитков. 

18 3 

04.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализаций горячих 

напитков. 

18 3 

Дифференцированный зачѐт. 6  
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5.1 – 5.5. 

ПМ 05. 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

396 

05.1.Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

6 3 

 

05.2.Оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил 

6 3 

05.3.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

12 3 

05.4 .Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, 

для глазирования, жженки) 

12 3 

05.5. Приготовление помады (основной, сахарной). 12 3 

05.6. Приготовление помады (молочной, шоколадной). 6 3 

05.7. Приготовление карамели 6 3 

05.8. Приготовление желе 6 3 

05.9 .Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности 6 3 

05.10.Приготовление сливочных кремов 12 3 

05.11.Приготовление  белковых  кремов. 6 3 

05.12.Приготовление  заварных кремов 6 3 

05.13.Приготовление кремов из молочных продуктов: сметаны, 

творога, сливок 

12 3 

05.14.Приготовление сахарной мастики, марципана.  12 3 

05.15.Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из 

дрожжевого безопарного теста. 

12 3 

05.16.Приготовление и оформление хлеба из дрожжевого теста 24 3 

05.17.Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из 

дрожжевого опарного теста 

24 3 

05.18.Приготовление мучных кондитерских изделий из пресного теста 6 3 

05.19.Приготовление мучных кондитерских изделий из  пресного 

слоеного теста 

12 3 
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05.20Приготовление мучных кондитерских изделий из пряничного 

теста 

12 3 

05.21.Приготовление мучных кондитерских изделий из песочного 

теста 

12 3 

05.22.Приготовление мучных кондитерских изделий  из бисквитного 

теста 

18 3 

05.23.Приготовление мучных кондитерских изделий из заварного теста 12 3 

05.24.Приготовление бисквитных пирожных 36 3 

05.25.Приготовление песочных пирожных 18 3 

05.26.Приготовление крошковых пирожных 18 3 

05.27.Приготовление бисквитных тортов 24 3 

05.28.Приготовление песочных тортов 18 3 

05.29.Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, 24 3 

Дифференцированный зачѐт. 6  



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1  Материально-техническое обеспечение 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер», должна располагать материально-технической базой.  

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- 

технического обеспечения, включает в себя:  

 4.1.1. Требования к оснащению баз практик 

 

Кухня ресторан: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 
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Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфракрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

 

4.1.2.  Требования к кадровым условиям 

 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ВД 1 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Наблюдение и оценка 

освоения компетенций в 

ходе прохождения 

обучающимися 

производственной 

практики; 

-проверка дневника 

практики;  

-экспертная оценка  в 

приобретении 

практического опыта  во 

время  прохождения 

практики; 

-оценка составленного 

отчета; 

- дифференцированный 

зачет; 

-выполнение практической 

квалификационной 

работы. 
 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

ВД 2 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 
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ПК 2.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
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подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 
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реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в различных 

контекстах. Проведение анализа 

сложных ситуаций при решении 

задач. профессиональной 

деятельности. Определение этапов 

решения задачи. Определение 

потребности в информации. 

Осуществление эффективного 

поиска. Выделение всех 

возможных источников нужных 

ресурсов, в том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий Оценка рисков на каждом 

шагу. Оценивает плюсы и минусы 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, предлагает 

критерии оценки и рекомендации 

по улучшению плана. 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на практических 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практике. 

ОК 2. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных 

задач. Проведение анализа 

полученной информации, выделяет 

в ней главные аспекты. 

Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

 

Использование актуальной 

нормативноправовой 

документацию по профессии 

(специальности).  Применение 

современной научной 
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профессиональной терминологии. 

Определение траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 4 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых 

задач Планирование 

профессиональной деятельность 

ОК 5 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Грамотно устно и письменно 

излагать свои мысли по 

профессиональной тематике на 

государственном языке Проявление 

толерантность в рабочем 

коллективе 

ОК 6.  Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей.   

Понимать значимость своей 

профессии (специальности) 

Демонстрация поведения на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК 7.  Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

Обеспечивать ресурсосбережение 

на рабочем месте. 

ОК 8.  Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

 Сохранение и укрепление здоровья 

посредством использования 

средств физической культуры; 

Поддержание уровня физической 

подготовленности для успешной 

реализации профессиональной 

деятельности. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

иностранном языке  

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном 

языке. Ведение общения на 

профессиональные темы. 
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ОК. 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

Определение инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности.  Составлять бизнес 

план. Презентовать бизнес-идею; 

Определение источников 

финансирования.  Применение 

грамотных кредитных продуктов 

для открытия дела. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


