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Рабочая программа производственной практики по ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента разработана на основе ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от «09» декабря 2016 г. № 1569. 

Рабочая программа разработана с учетом профессионального стандарта 

33.011 Повар, 4 уровня квалификации, утвержденного приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от «09» марта 2022 г. № 113н, 

а также с учетом квалификационных запросов со стороны АО «Комбинат 

питания» 

Рабочая программа ориентирована на подготовку студентов к выполнению 

заданий, соответствующих требованиям регионального чемпионата 

«Профессионалы» по компетенции Поварское дело, требований 

демонстрационного экзамена. 

Рабочая программа разработана в соответствии с требованиями к 

оформлению, установленными в ГБПОУ «СПК». 

Содержание программы реализуется в процессе освоения студентами 

основной образовательной программы по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

                 ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы (далее - ООП) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 
 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики  
Цель производственной практики – приобретение обучающимися 

практического опыта, формирование компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения (профессионального модуля – ПМ) должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

  упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

 оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведения расчетов с потребителями 

 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной 

практики  
Всего – 108 часов (3 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику.   



 

5 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
 

 Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной практики является приобретенный практический опыт, 

сформированные ПК в рамках ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с указанным видом деятельности: 

Код Наименование результата освоения практики 

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. 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

трудовыми функциями профессионального стандарта 33.011 Повар, 4 уровня 

квалификации  

 

Код Наименование трудовой функции 

В 
Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

В/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе 

В/02.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий 

 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата освоения практики 

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

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения.  

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 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 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 

3.1 Задания на практику 

Код и наименование ПК Задания на практику 

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  

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. 

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, 

1. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана.  

2. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования.  

3. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска.  

4. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения.  

5. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

6. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
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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 

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.).  

7. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

 

3.2 Содержание производственной практики  

Наименование разделов, 

тем 
Содержание работ производственной практики 

Объем   

часов 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

6 

Тема 1.1. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Тема 1.2. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

Содержание: 6 

1. Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания. 

2.  Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними. 

3. Организация рабочего места горячего цеха, супового и соусного отделения. 
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хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов 

Тема 1.3. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов 

Тема 1.4. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации горячих супов, горячих соусов, блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных и кулинарных изделий 

18 
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Тема 2.1. Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

Содержание: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами. 

3. Проверка наличия  продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием. 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

4. Выполнение задания по приготовлению бульонов и отваров  (бульоны: костный, 

мясокостный, из птицы, концентрированный, рыбный; отвары: грибной, овощной, 

фруктовый) в соответствии с заданием производственной программой кухни 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации готовых бульонов и отваров (порционирования, 

комплектования), сервировки и творческого оформления бульонов и отваров с учетом 

соблюдения выхода порций. Упаковка готовых бульонов и отваров на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых бульонов и отваров на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции к хранению (охлаждение и замораживание  с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных бульонов и отваров перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 

Тема 2.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание: 6 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами. 

3. Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием. 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в соответствии с 
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инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению щей, борщей, рассольников, солянок в 

соответствии с заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5.        Подготовка к реализации готовых щей, борщей, рассольников, солянок 

(порционирования, комплектования), сервировки и творческого оформления с учетом 

соблюдения выхода порций. Упаковка готовых щей, борщей, рассольников, солянок 

на вынос и для транспортирования. 

6.        Организация хранения готовых щей, борщей, рассольников, солянок на раздаче 

с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7.        Подготовка готовых щей, борщей, рассольников, солянок к хранению, 

организация хранения. 

8.        Разогрев охлажденных готовых щей, борщей, рассольников, солянок перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания, безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10.         Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе готовых щей, 

борщей, рассольников, солянок в соответствии с заказом. 

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание: 6 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению сладких супов, холодных супов, 

молочных супов, супов-пюре и национальных  в соответствии с заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

5.        Подготовка к реализации готовых сладких супов, холодных супов, молочных 
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супов, супов-пюре и национальных (порционирования, комплектования), сервировки 

и творческого оформления с учетом соблюдения выхода порций. Упаковка готовых 

сладких супов, холодных супов, молочных супов, супов-пюре и национальных на 

вынос и для транспортирования. 

6.        Организация хранения готовых сладких супов, холодных супов, молочных 

супов, супов-пюре и национальных  на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7.        Подготовка готовых сладких супов, холодных супов, молочных супов, супов-

пюре и национальных к хранению, организация хранения. 

8.        Разогрев охлажденных готовых сладких супов, холодных супов, молочных 

супов, супов-пюре и национальных перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания, безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10.         Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе готовых 

 сладких супов, холодных супов, молочных супов, супов-пюре и национальных  в 

соответствии с заказом. 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 18 

Тема 3.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов 

Содержание: 6 

 1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению мучных пассеровок и отдельных 

компонентов для соусов в соответствии с заданием производственной программой 

кухни ресторана. 
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5.        Подготовка к хранению мучных пассеровок и отдельных компонентов для 

соусов, организация хранения. 

Тема 3.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

яичномасляных соусов, 

соусов на сливках 

Содержание: 6 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению молочных, сметанных, грибных, 

яично-масляных соусов в соответствии с заданием производственной программой 

кухни ресторана. 

5.        Подготовка к реализации готовых молочных, сметанных, грибных, яично-

масляных соусов (порционирования). Упаковка готовых молочных, сметанных, 

грибных, яично-масляных соусов на вынос и для транспортирования. 

6.        Организация хранения готовых молочных, сметанных, грибных, яично-

масляных соусов на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции. 

7.        Подготовка к хранению готовых молочных, сметанных, грибных, яично-

масляных соусов, организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче 

и т.д.). 

 

Тема 3.5. Приготовление, Содержание: 6 
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подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов в соответствии с заданием производственной 

программой кухни ресторана. 

5.        Подготовка к реализации готовых сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов (порционирования). Упаковка готовых 

молочных, сметанных, грибных, яично-масляных соусов на вынос и для 

транспортирования. 

6.        Организация хранения готовых сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

7.        Подготовка к хранению готовых сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов, организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче 

и т.д.). 

Раздел 4.  Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного ассортимента.   

12 

Тема 4.1. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

Содержание: 6 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 
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заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4. Выполнение задания по приготовлению блюд и гарниров из отварных и 

припущенных, тушенных, жаренных овощей в соответствии с заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации готовых блюд и гарниров из отварных и припущенных 

овощей, жаренных (порционирования, комплектования), сервировки и творческого 

оформления с учетом соблюдения выхода порций. Упаковка готовых блюд и 

гарниров из отварных и припущенных, тушенных и жаренных овощей на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых блюд и гарниров из отварных и припущенных, 

жаренных овощей на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка к хранению блюд и гарниров из отварных и припущенных, жаренных и 

тушенных овощей, организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных готовых блюд и гарниров из отварных и припущенных, 

жаренных и тушенных овощей перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания, безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе готовых блюд и 

гарниров из отварных и припущенных, жаренных овощей в соответствии с заказом. 

 

Тема 4.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и 

макаронных изделий 

Содержание: 6 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 
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Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4. Выполнение задания по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий в соответствии с заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации готовых блюд и гарниров из круп (порционирования, 

комплектования), сервировки и творческого оформления с учетом соблюдения 

выхода порций. Упаковка готовых блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых блюд и гарниров из круп на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка к хранению блюд и гарниров из круп, организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных готовых блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания, безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе готовых блюд и 

гарниров из круп в соответствии с заказом. 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

12 

Тема 5.1. Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

Содержание: 6 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4. Выполнение задания по приготовлению блюд из яиц, творога и сыра  в 
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соответствии с заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации готовых блюд из яиц, творога и сыра  (порционирования, 

комплектования), сервировки и творческого оформления с учетом соблюдения 

выхода порций. Упаковка готовых блюд из яиц, творога и сыра на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых блюд из яиц, творога и сыра на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7.        Самооценка качества выполнения задания, 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.). 

8. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе готовых блюд из 

яиц в соответствии с заказом. 

 

Тема 5.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из муки 

Содержание: 6 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4. Выполнение задания по приготовлению горячих мучных блюд и гарниров из теста, 

из теста с фаршем в соответствии с заданием (заказом) производственной программой 

кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации горячих готовых мучных блюд и гарниров из теста, из 

теста с фаршем (порционирования, комплектования), сервировки и творческого 

оформления с учетом соблюдения выхода порций. Упаковка готовых мучных блюд и 

гарниров из теста, из теста с фаршем на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых мучных блюд и гарниров из теста, из теста с 

фаршем на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 
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обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка к хранению мучных блюд из теста, из теста с фаршем, организация 

хранения. 

8. Разогрев охлажденных и замороженных мучных блюд и гарниров из теста, из теста 

с фаршем перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания, безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе готовых мучных 

блюд и гарниров из теста, из теста с фаршем в соответствии с заказом. 

 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

12 

Тема 6.1. Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание: 12 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению горячих блюд и закусок из отварной, 

припущенной и жареной рыбы в соответствии заданием производственной 

программой кухни ресторана. 

5.        Подготовка к реализации готовых горячих блюд и закусок из отварной, 

припущенной и жареной рыбы (порционирования, комплектования), сервировки и 

творческого оформления готовых горячих блюд с учетом соблюдения выхода порций. 

Упаковка готовых горячих блюд и закусок из отварной, припущенной и жареной 

рыбы на вынос и для транспортирования. 

6.        Организация хранения готовых горячих блюд и закусок из отварной, 

припущенной и жареной рыбы на раздаче с учетом соблюдения требований по 
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безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7.        Подготовка готовой продукции к хранению, организация хранения. 

8.        Разогрев охлажденных горячих блюд и закусок из отварной, припущенной и 

жареной рыбы перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче 

и т.д.). 

10.         Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих 

блюд и закусок из отварной, припущенной и жареной рыбы  в соответствии с заказом. 

 

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

24 

Тема 7.1. Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание: 12 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питании. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению горячих блюд из мяса жареного 

натуральными и панированными порционными кусками в соответствии заданием 

производственной программой кухни ресторана. 

5.        Подготовка к реализации готовых горячих блюд из мяса жареного 

натуральными и панированными порционными кусками (порционирования, 

комплектования), сервировки и творческого оформления готовых горячих блюд с 

учетом соблюдения выхода порций. Упаковка готовых горячих блюд из мяса 

жареного натуральными и панированными порционными кусками на вынос и для 

транспортирования. 

6.        Организация хранения готовых горячих блюд из мяса жареного натуральными 
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и панированными порционными кусками на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7.        Подготовка готовой продукции к хранению, организация хранения. 

8.        Разогрев охлажденных блюд из мяса жареного натуральными и панированными 

порционными кусками перед реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче 

и т.д.). 

10.         Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из мяса 

жареного натуральными и панированными порционными кусками в соответствии с 

заказом. 

 

Тема 7.2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание: 12 

1.        Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питании. 

2.        Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами. 

3.        Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания. 

4.        Выполнение задания по приготовлению горячих блюд из отварной и 

припущенной птицы, дичи, кролика в соответствии заданием производственной 

программой кухни ресторана. 

5.        Подготовка к реализации готовых горячих блюд из отварной и припущенной, 

тушенной  птицы, дичи, кролика (порционирования, комплектования), сервировки и 

творческого оформления готовых горячих блюд с учетом соблюдения выхода порций. 

Упаковка готовых горячих блюд из отварной и припущенной, тушенной  птицы, дичи, 

кролика на вынос и для транспортирования. 

6.        Организация хранения готовых горячих блюд из отварной и припущенной 

птицы, дичи, кролика на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 
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продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7.        Подготовка готовой продукции к хранению, организация хранения. 

8.        Разогрев охлажденных готовых блюд из отварной и припущенной, тушенной 

птицы, дичи, кролика перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

9.        Самооценка качества выполнения задания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче 

и т.д.). 

10.         Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из 

отварной и припущенной птицы, дичи, кролика в соответствии с заказом. 

 

Дифференцированный зачет 6 

Всего 108 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
 

4.1. Организация практики 

Производственная практика проводится в организациях на основе 

договоров, заключаемых между ГБПОУ «СПК» и профильными 

организациями. 

Сроки проведения практики устанавливаются образовательной 

организацией в соответствии с ООП. 

Производственная практика ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента п проводится под непосредственным 

руководством и контролем руководителей производственной практики от 

организаций и ГБПОУ  «СПК». 

ГБПОУ «СПК» осуществляет руководство практикой, контролирует 

реализацию программы практики и условия проведения практики 

организациями, в том числе требования охраны труда, безопасности 

жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и 

нормами, в том числе отраслевыми, формируют группы в случае применения 

групповых форм проведения практики. 

Направление на практику оформляется распорядительным актом 

директора или иного уполномоченного им лица ГБПОУ «СПК» с указанием 

закрепления каждого обучающегося за организацией, а также с указанием 

вида и сроков прохождения практики. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся должна 

соответствовать времени, установленному трудовым законодательством 

Российской Федерации для соответствующих категорий работников, но не 

более 36 академических часов в неделю. 

На период производственной практики обучающиеся приказом по 

предприятию/учреждению/организации могут зачисляться на вакантные 

места, если работа соответствует требованиям программы производственной 

практики, и включаться в списочный состав 

предприятия/учреждения/организации, но не учитываться в их 

среднесписочной численности.  

С момента зачисления обучающихся на рабочие места на них 

распространяются требования стандартов, инструкций, правил и норм 

охраны труда, правил внутреннего трудового распорядка и других норм и 

правил, действующих на предприятии, учреждении, организации по 

соответствующей специальности и уровню квалификации рабочих.  

За время производственной практики обучающиеся должны выполнить 

задания на практику в соответствии с данной рабочей программой. 
 



 

23 

 

4.2. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению производственной практики 

Производственная практика реализуется в организациях и на 

предприятиях, 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. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на 

предприятии: 

  механическое оборудование; 

  тепловое оборудование; 

  холодильное оборудование; 

  инвентарь производственный с соответствующей маркировкой; 

  доски разделочные; 

  посуда кухонная; 

  посуда столовая 

 

4.3. Информационное обеспечение обучения 

 
 

Основные источники 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: 

Академия, 2020. – 400 с.  

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – Москва: Академия, 2019. – 160 

с.  

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с.  

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с.  

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

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. – Москва: 

Академия, 2017. – 160 с.  

6. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, 

соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. 

Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2020 – 160 с. 150  

7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. 
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Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного 

питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские 

учебники», 2020 – 128 с. 

 8. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : 

учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: 

Академия, 2019. – 128 с. 

 9. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : ЭУМК / 

Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2017. – 282 с.  

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 15-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

 11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 3892-1.  

12. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  

13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — СанктПетербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

14. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978- 5-8114-6366-4.  

15. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — СанктПетербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

16. Технология производства и переработки продукции свиноводства : 

учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — СанктПетербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1.  

17. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — СанктПетербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. 

Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. 320 с.: ил.  

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
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общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с.  

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 12 с.  

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

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

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 8 с.  

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

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 10 с.  

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической 152 оценки качества продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

 8. 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.  

9. 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.  

10. 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]. 

 11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г.  

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

и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.  

13. 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  

14. 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»].  

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 
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под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с.  

17. 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: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758 

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляется 

преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой 

Педагогический состав:  

 среднее профессиональное образование  программы подготовки 

специалистов среднего звена или высшее образование  бакалавриат, 

направленность (профиль) которого соответствует преподаваемому 

междисциплинарному курсу, профессиональному модулю; 

 дополнительное профессиональное образование на базе среднего 

профессионального образования (программ подготовки специалистов 

среднего звена) или высшего образования (бакалавриата) профессиональная 

переподготовка, направленность (профиль) которой соответствует 

преподаваемому междисциплинарному курсу, профессиональному модулю; 

 при отсутствии педагогического образования: дополнительное 

профессиональное образование в области профессионального образования и 

(или) профессионального обучения; 

 обучение по дополнительным профессиональным программам  

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже одного раза в 3 года; 

 обучение и проверка знаний и навыков в области охраны труда;  

 опыт работы в области профессиональной деятельности, 

осваиваемой обучающимися и (или) соответствующей преподаваемому 

междисциплинарному курсу, профессиональному модулю при 

несоответствии направленности (профиля) образования преподаваемому 

междисциплинарному курсу, профессиональному модулю. 

Наставники от предприятия/организации: 

 среднее профессиональное образование  программы подготовки 

специалистов среднего звена или высшее образование  бакалавриат, 

направленность (профиль) которого, как правило, соответствует области 

профессиональной деятельности, осваиваемой обучающимися; 

 дополнительное профессиональное образование на базе среднего 

профессионального образования (программ подготовки специалистов 
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среднего звена) или высшего образования (бакалавриата) профессиональная 

переподготовка, направленность (профиль) которой соответствует области 

профессиональной деятельности, осваиваемой обучающимися; 

 дополнительное профессиональное педагогическое образование в 

области профессионального обучения;  

 опыт работы в области профессиональной деятельности, 

осваиваемой обучающимися; 

 уровень квалификации по профессии рабочего выше, чем 

предусмотренный для выпускников образовательной программы. 
 

4.5. Требования к организации аттестации и оценке результатов 

производственной практики  

 

В период прохождения производственной практики обучающимся 

ведется дневник практики. По результатам практики обучающимся 

составляется отчет, который утверждается организацией. 

В качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет 

материалы, подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

По итогам практики руководителями практики от организации и от 

образовательной организации формируется аттестационный лист, 

содержащий сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных 

компетенций, характеристика организации на обучающегося по освоению 

общих компетенций в период прохождения практики. 

Аттестация производственной практики проводится в форме 

дифференцированного зачета в последний день производственной практики 

на базах практической подготовки и/или в учебно-производственной 

мастерской.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
 

 

Результаты обучения 

(ОК, ПК) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

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. 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности:  

–адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки);  

–рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов;  

–соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности;  

–своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара;  

–рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств;  

–правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

 –соответствие методов мытья (вручную 

и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды 

и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам;  

–соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой 

горячей кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки 

на вынос, складирования);  

–соответствие методов подготовки к 

 Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной 

практике; 

Промежуточная 

аттестация: 

Зачет выставляется на 

основании текущих 

оценок, положительной 

оценки в 

аттестационном 

листе и характеристике 

и успешном освоении не 

менее 70% выполнения 

практических заданий 
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работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

 –правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

 –точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах;  

–соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

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 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции:  

–адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов;  

–соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

–оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, 

особенностям заказа);  

–профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом;  

–правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам;  

–соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандртам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности:  

−корректное использование цветных 

разделочных досок;  

− раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной 

практике; 

Промежуточная 

аттестация: 

Зачет выставляется на 

основании текущих 

оценок, положительной 

оценки в 

аттестационном 

листе и характеристике 

и успешном освоении не 

менее 70% выполнения 

практических заданий 
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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 

−соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике);  

−адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды;  

–соответствие времени выполнения 

работ нормативам;  

–соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

–точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов;  

–адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

 –соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

−соответствие температуры подачи 

виду блюда;  

−аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование 

пространства тарелки, использование 

для оформления блюда только 

съедобных продуктов) соответствие 

объема, массы блюда размеру и форме 

тарелки;  

−гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

−гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

−соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре эстетичность, 
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аккуратность упаковки готовой горячей 

кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

ОК 01 Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

 точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах;   

 -адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности;   

 оптимальность определения этапов 

решения задачи;   

-адекватность определения потребности 

в информации;   

 эффективность поиска; 

адекватность определения источников 

нужных ресурсов;  

 -разработка детального плана 

действий;   

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу;   

-точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана. 

-интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы.. 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач;   

-адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов.  

-точность структурирования 

отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска;   

-адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности 

 -интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

 актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии;  

  точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии. 

 -интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
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ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

 эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач;  

  оптимальность планирования 

профессиональной деятельность. 

 -интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

 грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке;   

 толерантность поведения в  рабочем 

коллективе. 

 -интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

российских духовно-

нравственных 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 понимание значимости своей 

профессии. 

 -интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

 эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте. 

 -интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

 адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы);   

 адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности;  

-интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
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  точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые);   

 правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 
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