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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 
 

1.1.Область применения программы  
Программа практики разработана в соответствии с  

- Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования (ФГОС СПО). ПО специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело утвержден приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 17.05.2012 №413 зарегистрирован в Минюсте России 07.06.2012 N 24480 с 
изменениями от: 29 декабря 2014 г. № 1645, 31 декабря 2015 г. № 1547, 29 июня 2017г.  № 
613, 24 сентября 2020г. №519, 11 декабря 2020г.№712. Укрупненная группа 
специальностей 43.00.00 «Сервис и туризм» (далее – ФГОС СПО) определяет 
рекомендованный объем и содержание среднего профессионального образования по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 
освоения образовательной программы и  условия образовательной деятельности;  
- Примерной основной образовательной программы специальности 43.02.15 «Поварское и 
кондитерское дело», зарегистрированной в государственном реестре примерных основных 
образовательных программ 11.05.2017 №09.02.06-170511;  
- Положением о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки России 
№885, Минпросвещения России №390 от 05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической 
подготовке обучающихся», зарегистрирован в Минюст РФ 11.09.2020 №59778);  

Программа учебной и производственной практики (по профилю специальности), 
(далее Программа практики) – является частью основной образовательной программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

Учебная и производственная практика (по профилю специальности) является 
обязательным разделом основной образовательной программы. Практика представляет 
собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку 
обучающихся.  

При реализации ООП СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная 
и производственная. Производственная практика состоит из двух этапов: практика по 
профилю специальности и преддипломная практика. Учебная и производственная (по 
профилю специальности) практика проводится в рамках освоения профессиональных 
модулей и реализуется концентрированно в несколько периодов, производственная 
(преддипломная) практика проводится концентрировано непрерывно. 

1.2 Цели и задачи практики – требования к результатам освоения программы:  
Целью практики является овладение видами профессиональной деятельности 

(ВПД), общими и профессиональными компетенциями по специальности. Цель 
преддипломной практики - углубление практического опыта обучающегося, развитие 
общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной 
трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной 
квалификационной работы в организациях различных организационно – правовых форм. 

ВПД 1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ВПД 2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ВПД 3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ВПД 4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВПД 5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ВПД 6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
В результате освоения программы практики обучающийся должен уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов, горячих и холодных блюд, мучных и кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 

 
В результате освоения программы практики обучающийся должен иметь 

практический опыт в: разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов горячих и холодных блюд, 

мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов горячих и холодных блюд, мучных и кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов горячих 
и холодных блюд, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

контроле хранения и расхода продуктов. 
Учебная практика направлена на получение первоначального практического опыта 

по профессиональным модулям.  
Производственная практика (по профилю специальности) является ключевым 

этапом формирования компетенций, обеспечивая получение и анализ опыта, как по 
выполнению профессиональных функций, так и по вступлению в трудовые отношения.  
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Практика по профилю специальности направлена на освоение обучающимися 
видов профессиональной деятельности, общих и профессиональных компетенций, 
проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю 
подготовки обучающихся.  

 Производственная практика (преддипломная) направлена как на углубление и 
развитие у студента общих и профессиональных компетенций, так и на подготовку к 
выполнению выпускной квалификационной работы. 

Задачи учебной и производственной (по профилю специальности) практики: 
 − закрепление полученных теоретических знаний на основе практического участия 

в деятельности организаций (предприятий) различных форм собственности;  
− приобретение опыта профессиональной деятельности и самостоятельной работы,  
− сбор, анализ и обобщение материалов для подготовки материалов отчета по 

практике.  
Задачи производственной (преддипломной) практики: 
 − овладение студентами профессиональной деятельностью, развитие 

профессионального мышления;  
− закрепление, углубление, расширение и систематизация знаний, закрепление 

практических навыков и умений, полученных при изучении дисциплин и 
профессиональных модулей, определяющих специфику специальности; − обучение 
навыкам решения практических задач при подготовке выпускной квалификационной 
работы;  

− проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой 
деятельности выпускника;  

− сбор материалов к государственной итоговой аттестации. 
1.3.Рекомендуемое количество часов на освоение программы практики:  
Количество часов, отводимое на учебную и производственную практику: 

Вид и название практики Недель Часов 
Учебная практика 13 468 

Производственная практика 
(по специальности) 

12 432 

Производственная практика 
(преддипломная) 

4 14 

Итого: 29 1044 
 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

2.1. Объем и виды практики по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело  

Вид практики Количество 
часов 

Форма проведения 

Учебная   
ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 
к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

180 Концентрированная 

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

36 Концентрированная 
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учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки  
к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

72 Концентрированная 

ПМ.04 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки  
к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

72 Концентрированная 

ПМ.05 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки  
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

72 Концентрированная 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

36 Концентрированная 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
  

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

144 Концентрированная 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки  
к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

36 Концентрированная 

ПМ.03 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки  
к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

36 Концентрированная 

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

72 Концентрированная 
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десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки  
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

36 Концентрированная 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

108 Концентрированная 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
Производственная практика (преддипломная) 144 Концентрированная 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
Итого: 29 1044 
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2.2. Тематический план и содержание практики по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

 УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 3 

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

180 

Тема 1.1.  
Организация 
работ по 
обработке сырья 
и приготовлению 
полуфабрикатов 

Содержание 

24 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, продуктов, 
материалов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, 
продуктах, материалах 
Организация  и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабрикатов для 
кулинарной продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации 
производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и безопасности сырья и продукции. 
Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности и 
поточности технологических операций, требований производственной санитарии и гигиены. 
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, 
подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная 
безопасность, охрана труда).  
Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом  
(по индивидуальному заданию) 
Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная 
безопасность, охрана труда).  
Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. 
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Тема 2.1 
Обработка, подготовка 
экзотических и редких 
видов овощей, грибов 
 

Содержание  

24 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное 
назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора 
последующей обработки. Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и 
грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 
Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; 
ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. 
Нарезка и формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего 
приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков и 
спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения. 
Способы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы 
определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после обработки для 
последующего использования. 
Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, 
составление композиций. Формование, подготовка к фаршированию.  
Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и 
грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных овощей и грибов. 

Тема 2.2.  
Обработка, подготовка 
экзотических и редких 
видов рыбы 

Содержание  

24 

Основные характеристики ската,  морского черта,  зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, 
барабулькии и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, 
безопасности хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном 
виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими требованиями к готовой продукции 
Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического 
состояния сырья  и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб 
ядовитых и экзотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья 
Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов 
рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.3 
Обработка, подготовка 
нерыбного водного 
сырья для изделий 

Содержание  

24 
Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. 
Требования к качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности 
хранения моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде. 
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сложного ассортимента  Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к 
приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. 
Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, 
доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. Последовательность и правила 
обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и камчатских 
крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, улиток, кламсов, 
лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. Безопасная 
организация техники выполнения действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных 
Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. 
Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

 

Тема 2.4 Приготовление 
полуфабрикатов из рыбы 
и нерыбного водного 
сырья для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассортимента 
 

Содержание  

24 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры 
полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных 
методов приготовления полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в 
соответствии с заказом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы 
обработки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания 
брюшка, снимание кожи,  сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление 
кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. Способы фарширования: в 
целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  

Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству, 
условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на 
вынос, хранение с учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования 
к ведению процессов обработки. 

Тема 2.5 
Обработка, подготовка 
мяса диких животных 

Содержание  

24 
Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. 
Особенности строения и состава  мышечной  ткани диких животных. Требования к качеству, 
показатели  безопасности, условия и сроки хранения мяса диких животных. Основные критерии оценки 
качества подготовленного мяса диких животных и их соответствия технологическим требованиям. 



11 
 

Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования. 
Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося, 
способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, 
замораживания, упаковки,  хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов обработки. 
Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной 
печени, отдельных частей говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, 
молочных поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от технологических требований 
кулинарной продукции. Способы минимизации отходов. 
Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных тушек 
ягнят, молочных поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, вакуумирования, 
охлаждения, условия и сроки хранения. 

Тема 2.6  
Приготовление 
полуфабрикатов из мяса, 
мясных продуктов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 
  

Содержание  

24 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления 
сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности 
Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, 
розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 
Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 
продукции. Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание 
рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание 
кнельной массы из кондитерского мешка. 
Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. 
Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. 
Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы 
выхода после обработки для последующего использования. 
Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной 
кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из 
мяса для сложной кулинарной продукции в охлажденном и замороженном виде. 
Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 
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полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных 
полуфабрикатов 

Тема 2.7 
Обработка и подготовка  
пернатой дичи 

Содержание  

24 

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения 
и состава  мышечной  ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества 
и безопасности при обработке пернатой дичи. 
Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы 
сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, 
упаковки,  хранения подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к 
ведению процессов обработки.  

Тема 2.8 
Приготовление 
полуфабрикатов из 
птицы и пернатой дичи 
для блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 
 

Содержание  

24 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой 
птицы 
Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назначение.  
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

36 

Тема 1. Оценка наличия, 
выбор в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка  
качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
организация их хранения 
до момента 
использования в 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 
момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и 
механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 
выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

10 
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соответствии с 
требованиями 
санитарных правил. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 
продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами 
техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед 
отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение с учетом  температуры подачи горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на 
раздаче. 
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Тема2. 
Порционирование 
(комплектование), 
сервировка и творческое 
оформление горячих  
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента 
для подачи с учетом 
соблюдения выхода 
порций, рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований 
по безопасности готовой 
продукции. 
 
 
 

1. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
2. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
3. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  
4. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 
упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
5. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 
категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 
6. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 
выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
7. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
8. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 
практики в условиях организации питания). 
9. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
10. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 
раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

 
 
26 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

72 
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Тема 1. Приготовление, 
оформление холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента, 
в том числе 
региональных, с учетом 
рационального расхода 
продуктов, 
полуфабрикатов, 
соблюдения режимов 
приготовления, 
стандартов чистоты, 
обеспечения 
безопасности готовой 
продукции. 
 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 
момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и 
механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 
выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 
продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами 
техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед 
отпуском, упаковкой на вынос. 
1. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на 

36 
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Тема 2. Разработка 
ассортимента холодной 
кулинарной продукции с 
учетом потребностей 
различных категорий  
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

раздаче. 
2. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
3. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 
полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
4. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  
5. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 
упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
6. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных 
категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 
7. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 
выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
8. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 
практики в условиях организации питания). 
10. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
11. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 
производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
36 

ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 72 
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обслуживания 

Тема 1. Приготовление, 
оформление холодных и 
горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента сложного 
ассортимента, в том 
числе региональных, с 
учетом рационального 
расхода продуктов, 
полуфабрикатов, 
соблюдения режимов 
приготовления, 
стандартов чистоты, 
обеспечения 
безопасности готовой 
продукции.  
 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 
момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и 
механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 
выхода холодных и горячих десертов, напитков. 
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 
полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 
готовой продукции.  
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами 
техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед 
отпуском, упаковкой на вынос. 

36 
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Тема 2. Разработка 
ассортимента 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий  
потребителей, видов и 
форм обслуживания. 
 

1. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  
2. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  
3. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, 
полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
4. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 
хранения.   
5. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 
упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 
6. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 
7. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 
выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
8. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 
напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в 
условиях организации питания). 
10. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
11. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 
раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
36 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
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Тема 1. Приготовление, 
оформление 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента, 
в том числе авторских, 
брендовых (фирменных) 
региональных, с учетом 
рационального расхода 
сырья, продуктов, 
полуфабрикатов, 
соблюдения режимов 
приготовления, 
стандартов чистоты, 
обеспечения 
безопасности готовой 
продукции. 
 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 
момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным 
продуктом. 
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 
выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 
6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 
зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, 
требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 
обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами 
техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос. 
10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных 
полуфабрикатов.   

18 
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Тема 2. Творческое 
оформление 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и 
подготовка к реализации 
с учетом соблюдения 
выхода изделий, 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований 
по безопасности готовой 
продукции. 
 

1. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
2. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения.  
3. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 
упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
4. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
5. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 
практики в условиях организации питания). 
6. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
7. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 
производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

18 

 Всего: 
468 
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Наименование 
разделов и тем 

производственной 
практики 

Содержание учебного материала 
Объем 
часов 

1 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 3 

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

144 

Тема 1.1 
Обработка, подготовка 
экзотических и редких 
видов овощей, грибов 
 

Содержание  

18 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное 
назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора 
последующей обработки. Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и 
грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 
Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; 
ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. 
Нарезка и формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего 
приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков 
и спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения. 
Способы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. 
Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после обработки для 
последующего использования. 
Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, 
составление композиций. Формование, подготовка к фаршированию.  
Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и 
грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных овощей и грибов. 

Тема 1.2.  
Обработка, подготовка 
экзотических и редких 
видов рыбы 

Содержание  

18 

Основные характеристики ската,  морского черта,  зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, 
сибаса, барабулькии и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к 
качеству, безопасности хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и 
замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими требованиями к готовой 
продукции 
Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического 
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состояния сырья  и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб 
ядовитых и экзотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья 
Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов 
рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 1.3 
Обработка, подготовка 
нерыбного водного 
сырья для изделий 
сложного ассортимента  

Содержание  

18 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. 
Требования к качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности 
хранения моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде. 
Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к 
приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. 
Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие 
панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. Последовательность и 
правила обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и 
камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, 
улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. 
Безопасная организация техники выполнения действий в соответствии с типом моллюсков и 
ракообразных 
Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. 
Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

 

Тема 1.4 Приготовление 
полуфабрикатов из 
рыбы 
и нерыбного водного 
сырья для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассортимента 
 

Содержание  

18 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры 
полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных 
методов приготовления полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в 
соответствии с заказом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. 
Методы обработки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без 
разрезания брюшка, снимание кожи,  сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. 
Приготовление кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. Способы 
фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо 
тельного.  
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Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к 
качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка 
полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

Тема 1.5 
Обработка, подготовка 
мяса диких животных 

Содержание  

18 

Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. 
Особенности строения и состава  мышечной  ткани диких животных. Требования к качеству, 
показатели  безопасности, условия и сроки хранения мяса диких животных. Основные критерии 
оценки качества подготовленного мяса диких животных и их соответствия технологическим 
требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования. 
Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, 
лося, способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, 
замораживания, упаковки,  хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов обработки. 
Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной 
печени, отдельных частей говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, 
молочных поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от технологических требований 
кулинарной продукции. Способы минимизации отходов. 
Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных тушек 
ягнят, молочных поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, 
вакуумирования, охлаждения, условия и сроки хранения. 

Тема 1.6  
Приготовление 
полуфабрикатов из мяса, 
мясных продуктов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 
  

Содержание  

18 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления 
сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности 
Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, 
розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 
Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 
продукции. Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание 
рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание 
кнельной массы из кондитерского мешка. 
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Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. 
Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. 
Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы 
выхода после обработки для последующего использования. 
Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной 
кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из 
мяса для сложной кулинарной продукции в охлажденном и замороженном виде. 
Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования 
упакованных полуфабрикатов 

Тема 1.7 
Обработка и подготовка  
пернатой дичи 

Содержание  

18 

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения 
и состава  мышечной  ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка 
качества и безопасности при обработке пернатой дичи. 
Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы 
сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, 
упаковки,  хранения подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к 
ведению процессов обработки.  

Тема 1.8 
Приготовление 
полуфабрикатов из 
птицы и пернатой дичи 
для блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 
 

Содержание  

18 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой 
птицы 
Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назначение.  
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

72 
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Тема 1. Подготовка к 
реализации (презентации) 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 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 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни 
ресторана. 

 Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

 
 
 
 
 
 
 

36 
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Тема 2. Организация 
хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок на 
раздаче с учетом 
соблюдения требований по 
безопасности продукции, 
обеспечения требуемой 
температуры отпуска. 
 

1. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения. 

2. 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.). 

3. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос 

36 
 
 
 
 
 
 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

72 

Тема 1. Выполнение 
задания (заказа) по 
приготовлению холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента в 
соответствии заданием 
(заказом)  
производственной 
программой кухни 
ресторана. 
 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой 
кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

36 
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продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования. 

 
 

Тема 2. Организация 
хранения готовых 
холодных блюд 

1. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, Подготовка готовой 
продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 
хранения. 

2. 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.). 

4. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос 

 
36 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

36 

Тема 1. Приготовлению 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента в 
соответствии заданием 
(заказом)  
производственной 
программой 
кондитерского цеха 
ресторана. 
 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 
программой кондитерского цеха ресторана. 

18 
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Тема 2. Подготовка к 
реализации (презентации) 
готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий, 

порционирование 
(комплектования). 
 

1. 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. 

2. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции. 

 
 

18 
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 3. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения. 

4. 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. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
108 

Тема. Ознакомление с 
перспективами 

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  
2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; 108 
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технического, 
экономического, 
социального развития 
предприятия 
общественного питания.  
 

с порядком составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-
экономической деятельности предприятия общественного питания.  
3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 
4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической 
документацией. 
5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на 
работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.  
6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  
7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и 
численность.  
8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  
9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим 
оборудованием, посудой, инвентарём.  
10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  
11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  
12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  
13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  
14. Разработка различных видов меню.  
15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  
16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения 
и устранения.  
17. Оценка качества готовой продукции.  
18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  
19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  
20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на 
готовую продукцию.  
21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  
22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  
23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, 
кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов.  
24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 
санитарными нормами.  
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25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов 
по движению товаров и сырья.  
27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной 
накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-
материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.  
28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  
29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с 
порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания 
сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и 
тары на кухне.  
30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  
31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  
32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  
33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  
34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, 
квалификационными требованиями к нему, организацией и планированием его труда.  
35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от 
квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, другие).  
36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. 
производством, ст. технолог).  
37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. 
Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации 
их профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, распределению 
обязанностей персонала.  
38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие 
решения в условиях противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций.  
39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  
40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате 
труда, порядком премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и 
порядком составления табеля.  
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41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

 Всего: 432 
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2.3 СТРУКТУРА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики Виды учебной 
работы, на 

практике включая 
самостоятельную 

работу студентов и 
трудоемкость (в 

часах) 

Формы 
текущего 
контроля 

  с преп. самост.  

1. 

Подготовительный этап: 
- согласование с руководителем темы ВКР – 
дипломной работы; 
- прохождение медицинского обследования и 
оформление (или продлить) личную 
медицинской книжки; 
- участие в установочной конференции для 
получения задания и методических указаний 
на практику;  
- - составление календарного плана 
выполнения программы практики и 
согласование его с руководителем 

8 12 

Проверка всего 
подготовитель-
ного материала 

для 
прохождения 

практики 

 

Основной этап: 
-организационный раздел; 
-технологический раздел; 
-архитектурно-строительный раздел 

18 52 

Собеседование, 
анализ 

проведенного 
исследования 

 

Заключительный этап: 
-защита отчета, в том числе в форме проведения 
круглого стола; 
-проверка дневника по практике; 
-отзыв руководителя от предприятия. 

18 36 Оценка 

 Всего 144 часа 44 100  
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

 3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  
Для реализации программы учебной практики предусмотрены специальные 

помещения, приведенные в п. 6.3 основной образовательной программы специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 3.2. Информационное обеспечение обучения Перечень рекомендуемых учебных 
изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  

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

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. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2019 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
29.09.2015 № 39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2019.- 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2021.- 808с. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - 
М.: Хлебпродинформ, 2020.  – 615 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 
Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 2019.- 560 с.  

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 
для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 
Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019 – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 
для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2021. – 192 с 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2020. – 176 с  

19. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 
М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 320 с 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2019. – 416 с.  
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21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 
1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с 

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник 
для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 
Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 
Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2020. – 512 с. 

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2021 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2021. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2019. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2019. – 288 с 

28. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с 

 
Электронные издания: 

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]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 
15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. 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. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-
07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 
СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

Кадровое обеспечение обучения 
Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и 

преподавателями дисциплин профессионального цикла. Реализация программы учебной 
практики обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а 
также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях 
гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 
организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности (имеющих стаж работы в профессиональной области не 
менее 3 лет). Квалификация педагогических работников отвечает квалификационным 
требованиям, указанным в квалификационном справочнике и профессиональном 
стандарте. Организацию и руководство практикой по профилю специальности и 
преддипломной практикой осуществляют руководители практики от Института и от 
организации. Руководителями производственной практики от организации, как правило, 
назначаются ведущие специалисты организаций, имеющие высшее профессиональное 
образование. 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
ПРАКТИКИ  

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 
преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий, ведения дневника, представления разработок, 
защиты отчета по практике. Аттестация по итогам производственной практики 
проводится с учетом (или на основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых 
документами соответствующих организаций. Контроль и оценка результатов освоения 
производственной практики осуществляется на основании характеристики практиканта с 
места проведения практики, соответствия индивидуального задания требованиям, наличия 
дневника по производственной практике, представления разработок, защиты отчета по 
практике. В период прохождения практики обучающиеся обязаны 

 − выполнять задания, предусмотренные программами практики;  
− соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового 

распорядка;  
− соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности.  
Преддипломная практика проводится после освоения студентами программы 

теоретического и практического обучения и является завершающим этапом обучения. В 
течение всего периода практики на студентов распространяются:  

− правила внутреннего распорядка принимающей организации. 
 − требования охраны труда;  
− трудовое законодательство Российской Федерации.  
Допускается студенту лично найти организацию и объект практики, 

представляющие интерес для практиканта, профиль работы которых отвечает 
приобретаемой специальности.  

Организация Практики включает три этапа:  
− первый этап  
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– подготовительный, который предусматривает различные направления 
деятельности с профильными организациями (структурными подразделениями) и работу 
со студентами факультета СПО для организации практики;  

− второй этап 
 – текущая работа, осуществляемая в период  
Практики студентов;  
− третий этап  
– этап подведения итогов производственной практики.  
Практика завершается дифференцированным зачетом при условии наличия 

положительной характеристики по освоению общих и профессиональных компетенций в 
период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника 
практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику.  

Отчет по практике является основным документом обучающегося, отражающим 
выполненную им работу во время практики, приобретенные им компетенции. Отчет 
составляется по каждому виду практики отдельно.  

Содержание отчета должно соответствовать тематике заданий по виду работы 
приведенных в программе практики.  

Защита отчетов по практике проводится на отделении в присутствии Комиссии из 
преподавателей и мастеров ПО отделения.  

Допускается присутствие руководителя от организации базы практики. По 
результатам защиты отчета по практике студент получает оценку по практике.  

Студент, получивший неудовлетворительную оценку за практику, не допускается к 
итоговой государственной аттестации.  

Объем отчета по учебной и производственной (по профилю специальности) 
практики должен составлять 10–15 листов (без приложений). Таблицы, рисунки и схемы 
располагаются в тексте и нумеруются. Количество приложений не ограничивается и в 
указанный объем не включается. Список использованных источников формируется в 
алфавитном порядке.  

Отчет по практике должен содержать:  
1. титульный лист;  
2. индивидуальное задание;  
3. содержание;  
4. основная часть;  
5. список используемых источников;  
6. приложения.  
Отчет студента по практике должен максимально отражать его индивидуальную 

работу в период прохождения практики. Каждый студент должен самостоятельно 
отразить в отчете требования программы практики и своего индивидуального задания. В 
основную часть отчета необходимо включить: 

 − описание организации работы в процессе практики;  
− описание выполненной работы по разделам программы практики;  
− описание практических задач, решаемых студентом за время прохождения 

практики;  
− указания на затруднения, которые возникли при прохождении практики;  
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− изложение спорных вопросов, которые возникли по конкретным вопросам, и их 
решение. При оформлении отчета по производственной (преддипломной) практике его 
материалы располагаются в следующей последовательности: 

 1. титульный лист;  
2. индивидуальное задание на преддипломную практику;  
3. Пояснительная записка: содержание, введение, основная часть, заключение, 

список используемых источников, приложения;  
4. Дневник о прохождении практики;  
5. Отзыв-характеристика руководителя практики от организации; Дневник и отзыв-

характеристика должны быть заверены печатью предприятия. Студент должен собрать 
достаточно полную информацию и документы необходимые для выполнения дипломной 
работы. Сбор материалов должен вестись целенаправленно, применительно к теме 
работы.  

 
 

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные 
знания) 

Формы и методы 
контроля и оценки 

результатов обучения 
ВПД 1  

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

Внешний контроль 
преподавателя за 
деятельностью 
обучающихся. 
Взаимоконтроль и 
самоконтроль студентов. 
Беседа, опрос Соответствие 
выполнения 
индивидуального задания 
требованиям. Экспертная 
оценка отчета. Защита 
результатов практики. 
Комплексный экзамен по 
модулю 

Умения: организовывать и проводить подготовку рабочих 
мест, технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
Практический опыт:  
организации и проведения подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; упаковке, 
хранении готовой продукции и обработанного сырья с 
учетом требований к безопасности; 

ВПД 2  
Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности 
и производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; кулинарных изделий и 
закусок; 

Внешний контроль 
преподавателя за 
деятельностью 
обучающихся. 
Взаимоконтроль и 
самоконтроль студентов. 
Беседа, опрос Соответствие 
выполнения 
индивидуального задания 
требованиям. Экспертная 
оценка отчета. Защита 

Умения: организовывать и проводить подготовку рабочих 
мест, технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
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Практический опыт: организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

результатов практики. 
Комплексный экзамен по 
модулю 

ВПД 3  
Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности 
и производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

Внешний контроль 
преподавателя за 
деятельностью 
обучающихся. 
Взаимоконтроль и 
самоконтроль студентов. 
Беседа, опрос Соответствие 
выполнения 
индивидуального задания 
требованиям. Экспертная 
оценка отчета. Защита 
результатов практики. 
Комплексный экзамен по 
модулю 

Умения: разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 
кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
Практический опыт: применять, комбинировать 
различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических 
веществ; 

ВПД 4  
Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности 
и производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

Внешний контроль 
преподавателя за 
деятельностью 
обучающихся. 
Взаимоконтроль и 
самоконтроль студентов. 
Беседа, опрос Соответствие 
выполнения 
индивидуального задания 
требованиям. Экспертная 
оценка отчета. Защита 
результатов практики. 
Комплексный экзамен по 
модулю 

Умения: организовывать и проводить подготовку рабочих 
мест, технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами;  
Практический опыт:   организации и проведении 
подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

ВПД 5  
Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности 
и производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

Внешний контроль 
преподавателя за 
деятельностью 
обучающихся. 
Взаимоконтроль и 
самоконтроль студентов. 
Беседа, опрос Соответствие 
выполнения 

Умения: организовывать и проводить подготовку рабочих 
мест, технологического оборудования, производственного 
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инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

индивидуального задания 
требованиям. Экспертная 
оценка отчета. Защита 
результатов практики. 
Комплексный экзамен по 
модулю 

Практический опыт:  организации и проведении 
подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 
работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

ВПД 6  
Знания: нормативные правовые акты в области организации 
питания различных категорий потребителей; основные 
перспективы развития отрасли; современные тенденции в 
области организации питания для различных категорий 
потребителей; 

Внешний контроль 
преподавателя за 
деятельностью 
обучающихся. 
Взаимоконтроль и 
самоконтроль студентов. 
Беседа, опрос Соответствие 
выполнения 
индивидуального задания 
требованиям. Экспертная 
оценка отчета. Защита 
результатов практики. 
Комплексный экзамен по 
модулю 

Умения:  контролировать соблюдение регламентов и 
стандартной организации питания, отрасли; определять 
критерии качества готовых блюд, кулинарных, 
кондитерских изделий, напитков; 
Практический опыт: иметь практический опыт в: 
разработке различных видов меню, разработке и адаптации 
рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
 


