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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

          1.1Область применения программы  

 Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 

года № 1569 (с изменениями и дополнениями от: 17 декабря 2020 г.), 

укрупненная группа 43.00.00 Сервис и туризм.  

1.2 Цели и задачи производственной практики    

          Целью производственной практики является:  

-формирование общих и профессиональных компетенций; 

-комплексное освоение обучающимися видов профессиональной 

деятельности:   

• приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

• приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

• приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

• приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

• приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимент 

 Задачами производственной практики являются: 

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения 

опыта практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой профессии;  

- развитие общих и профессиональных компетенций; 

- освоение современных технологических процессов, технологий; 

-адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности 

предприятий различных организационно-правовых форм.  

         1.3 Количество часов на производственную практику: 

Всего – 1224 часа, в том числе:  

          в рамках освоения ПМ.01 –108 часов  

          в рамках освоения ПМ.02 –396 часов 

в рамках освоения ПМ.03 –180 часов 

в рамках освоения ПМ.04 –108 часов 

в рамках освоения ПМ.05 –432 часа  
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2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 
 

Наименование 

профессионального модуля, 

тем 

Содержание учебного материала Объем часов 

ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

108 

  Тема 01.01.1 

Характеристика процессов 

обработки сырья, 

приготовления подготовки к 

реализации полуфабрикатов 

из них 

Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. Подготовка к 

хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования  

6 

Тема 01.01.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке овощей и 

грибов 

Организация рабочих мест, уборка рабочих 

мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты 

6 

Тема 01.01.3 Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. Оформление 

заявок на сырье, продукты, материалы, 

проверка по накладной соответствия заявке 

перед началом работы. Организация рабочих 

мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты 

12 

Тема 01.01.4 Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из них 

Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. Оформление 

заявок на сырье, продукты, материалы, 

проверка по накладной соответствия заявке 

перед началом работы. Организация рабочих 

мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты 

12 

Тема 01.01.5 Обработка, 

нарезка, 

формовка овощей и грибов 

Обработка овощей, грибов различными 

методами. 

Нарезка, формовка овощей, грибов 

различными методами. Подготовка к 

хранению (вакуумрование, охлаждение, 

12 



6 

 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. Хранение 

обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции. Порционирование 

(комплектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос 

или для транспортирования. Ведение 

расчетов с потребителем при отпуске на 

вынос 

Тема 01.01.6  

Обработка рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обработка  рыбы и нерыбного водного сырья 

различными методами. Нарезка, формовка, 

приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья различными методами. Подготовка к 

хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции. 

Порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из 

него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

Ведение расчетов с потребителем при 

отпуске на вынос 

18 

Тема 01.01.7  

Обработка, подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

 

 

 

 

 

 

Обработка мяса, мясных продуктов 

различными методами. Нарезка,  

приготовление отдельных компонентов мяса, 

мясных продуктов различными методами. 

Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), 

упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. Хранение обработанного 

сырья, полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции. Порционирование 

(комплектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос 

или для транспортирования. Ведение 

расчетов с потребителем при отпуске на 

вынос 

18 

Тема 01.01.8  

Обработка домашней птицы, 

дичи, кролика 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. Нарезка,  

приготовление домашней птицы, дичи, 

кролика различными методами. Подготовка к 

хранению (вакуумрование, охлаждение, 

18 
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домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

 

 

 

 

 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. Хранение 

обработанного сырья, полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного 

сырья и готовой продукции. 

Порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из 

него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. Ведение расчетов с 

потребителем при отпуске на вынос 

Дифференцированный зачет  6 

Всего   108 

ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

396 

Тема 02.01.1 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

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. 

12 

Тема 02.01.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов. 

1. 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 

12 
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(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. 

Тема 02.01.3 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих соусов 

2. 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. 

12 

Тема 02.01.4 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

3. 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 

12 
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обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

 

Тема 02.01.5  

Приготовление, подготовка к 

реализации заправочных 

супов разнообразного 

ассортимента 

6. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению супов разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кухни ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых супов 

(порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов 

с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых супов 

на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых супов на 

раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе супов в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

18 

Тема 02.01.6  

Приготовление, подготовка к 

реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских 

супов разнообразного 

ассортимента 

 

7. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению супов разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кухни ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых супов 

(порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов 

с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых супов 

18 
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на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых супов на 

раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе супов в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 02.01.7 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных супов, 

супов региональной кухни 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению супов разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кухни ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых супов 

(порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов 

с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых супов 

на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых супов на 

раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. Подготовка 

готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение 

и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. Самооценка качества 

выполнения задания (заказа), безопасности 

18 
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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 супов в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 02.01.8 Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Приготовление, подготовка к 

реализации соусов на муке. 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов 

 

8. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд 

разнообразного 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 

горячих блюд, кулинарных изделий и с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Организация хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

18 
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потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 02.01.9 Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд 

разнообразного 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 

горячих блюд, кулинарных изделий и с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Организация хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в 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 
4. готовой продукции. Упаковка готовых 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования. 

18 

Тема 02.01.10 

Приготовление, подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

5.  

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд 

разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

18 
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(порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

горячих блюд, кулинарных изделий и с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Организация хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. Подготовка 

готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение 

и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. Самооценка качества 

выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в 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 

Тема 02.01.11 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

 

6. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

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 

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. Подготовка 

готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее 

24 
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безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, 

закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. Самооценка качества 

выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.) 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 02.01.12 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

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 

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. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

24 
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питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.) Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 02.01.13 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из яиц, 

творога, сыра  

 Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

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 

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. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.) Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с заказом, эффективное 

24 
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использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 02.01.14 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из муки 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

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 

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. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.) Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

24 

Тема 02.01.15 

Классификация, ассортимент 

блюд из рыбы и нерыбного 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

36 
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водного сырья. 

Приготовление и подготовка 

к реализации блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

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 

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. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.) Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 02.01.16 

Классификация, ассортимент 

блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

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 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

36 
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безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых  горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.) Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 02.01.17 Приготовление 

и подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

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 

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. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

36 
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готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.) Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 02.01.18 Приготовление 

и подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

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 

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. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

30 
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питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.) Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Дифференцированный зачет  6 

Всего   396 

ПМ 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

180 

Тема 03.01.1 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

  

1. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных 

блюд и закусок при приемке продуктов со 

склада. 

2. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним к 

использованию. Организация рабочего места 

повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного 

использования их при выполнении 

следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и 

на слайсере, измельчение, смешивание, 

прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание, настаивание, 

запекание, варка, охлаждение, заливание 

желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями. Использование различных 

технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, 

салатов, простых холодных блюд и закусок 

по ассортименту и меню базы практики и с 

учетом качества и требований к 

18 
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безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

Тема 03.01.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

3. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных 

блюд и закусок при приемке продуктов со 

склада. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним к 

использованию. Организация рабочего места 

повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного 

использования их при выполнении 

следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и 

на слайсере, измельчение, смешивание, 

прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание, настаивание, 

запекание, варка, охлаждение, заливание 

желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

18 

Тема 03.01.3 Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных соусов, салатных 

заправок 

 

4. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним к 

использованию. Использование различных 

технологий приготовления салатов, простых 

холодных блюд и закусок по ассортименту и 

меню базы практики и с учетом качества и 

требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением технологических 

и санитарно-гигиенических режимов. 

Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса. 

5. Оформление и подача салатов, простых 

холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции на раздаче. Обеспечение 

условий, температурного и временного 

режима охлаждения, хранения и реализации 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 

36 

Тема 03.01.4 Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

 

6. Использование различных технологий 

приготовления салатов, простых холодных 

блюд и закусок по ассортименту и меню 

базы практики и с учетом качества и 

требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением технологических 

42 
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и санитарно-гигиенических режимов. 

Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса. 

7. Оформление и подача салатов, простых 

холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции на раздаче. Обеспечение 

условий, температурного и временного 

режима охлаждения, хранения и реализации 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 

Тема 03.01.5 Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, холодных 

закусок  

8. Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, 

простых холодных блюд и закусок по 

ассортименту и меню базы практики и с 

учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

9. Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса. Оформление и подача 

бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями,  простых холодных блюд и 

закусок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции на раздаче. Обеспечение 

условий, температурного и временного 

режима охлаждения, хранения и реализации 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 

24 

Тема 03.01.6 Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

 

10. Использование различных технологий 

приготовления простых холодных блюд и 

закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. Определение 

степени готовности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, доведение 

до вкуса. Оформление и подача простых 

холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции на раздаче. Обеспечение 

условий, температурного и временного 

режима охлаждения, хранения и реализации 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых 

36 
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продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 

Дифференцированный зачет  6 

Всего   180 

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

108 

Тема 04.01.1 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, напитков 

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 

12 

Тема 04.01.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

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, 

12 



24 

 

материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги 

Тема 04.01.3 Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой 

кухни ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых холодных  горячих 

десертов, сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

холодных десертов для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных 

десертов на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных 

десертов на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных десертов в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

24 

Тема 04.01.4 Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой 

кухни ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых горячих десертов 

сложного ассортимента (порционирования 

24 
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(комплектования), сервировки и творческого 

оформления горячих десертов для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

горячих десертов на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих 

десертов на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих десертов в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 04.01.5 Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных напитков в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни 

ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых холодных напитков 

сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных напитков для подачи) 

с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных напитков на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

готовых холодных напитков на раздаче с 

учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. Подготовка 

готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение 

12 
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и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. Самооценка качества 

выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе холодных напитков в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 04.01.6 Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков сложного 

ассортимента 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих  напитков в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни 

ресторана. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых горячих  напитков 

сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления горячих  напитков для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

горячих  напитков на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

горячих  напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. Подготовка готовой 

продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе горячих  напитков в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

18 
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контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Дифференцированный зачет  6 

Всего   108 

ПМ 05. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

432 

Тема 05.01.1 Характеристика 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

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. 

12 

Тема 05.01.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

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 

12 



28 

 

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. 

Тема 05.01.3 Виды, 

классификация и 

ассортимент кондитерского 

сырья и продуктов  

Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. Выполнение 

задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

12 

Тема 05.02.1 Виды, 

классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов 

 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. Выполнение 

задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

12 

Тема 05.02.2 Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе. 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

24 
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 кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 05.02.3 Приготовление 

глазури 
Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

18 
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(заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Подготовка 

готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение 

и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. Самооценка качества 

выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 05.02.4 Приготовление, 

назначение и подготовка к 

использованию кремов 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка 

24 
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готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции. 

Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 05.02.5 Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

18 



32 

 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 05.02.6 Приготовление 

посыпок и крошки 
Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 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 

18 

Тема 05.02.7 Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Самооценка 

качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания 
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(степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Тема 05.02.8 Классификация 

и ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

готовых хлебобулочных изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности 

продукции. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных изделий перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

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

потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 05.02.9 Приготовление 

начинок и фаршей для 

хлебобулочных изделий 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

готовых хлебобулочных изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности 

продукции. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных изделий перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 
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контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 05.02.10 Приготовление 

различных видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

готовых хлебобулочных изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности 

продукции. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных изделий перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

30 

Тема 05.02.11 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии 
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хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 

заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных изделий на вынос и для 

транспортирования. Организация хранения 

готовых хлебобулочных изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности 

продукции. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных изделий перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 05.02.12 Мучные 

кондитерские изделия из 

бездрожжевого теста 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых мучных 

кондитерских изделий порционирования 
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(комплектования), сервировки и творческого 

оформления мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

мучных кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. Организация 

хранения готовых мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. Подготовка готовой 

продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Размораживание замороженных 

готовых мучных кондитерских изделий перед 

реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 05.02.13 Приготовление 

и оформление и подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий из 

пресного, пресного слоеного 

и сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых мучных 

кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 
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готовой продукции. Упаковка готовых 

мучных кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. Организация 

хранения готовых мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. Подготовка готовой 

продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Размораживание замороженных 

готовых мучных кондитерских изделий перед 

реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 05.02.14 Изготовление 

и оформление пирожных 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых мучных 

кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

мучных кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. Организация 

хранения готовых мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. Подготовка готовой 
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продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Размораживание замороженных 

готовых мучных кондитерских изделий перед 

реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 05.02.15 Изготовление 

и оформление тортов 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. Подготовка к 

реализации (презентации) готовых мучных 

кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых 

мучных кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. Организация 

хранения готовых мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. Подготовка готовой 

продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. Размораживание замороженных 

готовых мучных кондитерских изделий перед 

48 
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реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). Консультирование 

потребителей, оказание им помощи в выборе 

мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Дифференцированный зачёт  6 

Всего  432 

Итого  1224 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Общие требования к организации производственной практики 

 

Производственная практика проводится при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализовывается на предприятиях общественного питания направления (базах 

практик). 

Производственная практика контролируется руководителями практики, 

преподавателями профессионального цикла. Помимо руководителя практики, 

общее руководство практикой обучающихся осуществляет квалифицированный 

специалист предприятия.    Руководители практики (совместно с 

прикрепленным специалистом предприятия строительного направления) 

распределяет студентов по рабочим местам, обеспечивает их индивидуальными 

заданиями в соответствии с программой, обучает производственным приёмам 

работы, контролирует соблюдение правил безопасности труда, санитарии и 

гигиены. 

         Студенты в период прохождения производственной практики обязаны 

полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики, 

соблюдать действующие в организациях правила внутреннего распорядка, 

нормы охраны труда и правила пожарной безопасности. Производственная 

практика проводится на основании утвержденного учебного плана ГАПОУ КК 

«Каневской аграрно-технологический колледж», профессии 43.01.09. Повар, 

кондитер на предприятиях-партнерах: ООО «Чайка плюс», ООО «Русь», ИП 

А.Ч. Хакимов, кафе «Оазис».  

 

3.2 Характеристика рабочих мест (на которых обучающиеся будут 

проходить практику): 
Наименование цехов, 

участков 
Оборудование 

Применяемые инструменты 

(приспособления) 

Горячий цех  

Весы настольные 

электронные; 

пароконвектомат; 

Разделочные доски и ножи МВ 

РВ; ОВ, разливная ложка, 

поварская игла, дуршлаг, набор 
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жарочный шкаф; плита 

электрическая ; 

фритюрница; электрогриль 

(жарочная поверхность); 

шкаф холодильный 

(морозильный); 

планетарный миксер; 

блендер (ручной с 

дополнительной насадкой 

для взбивания); мясорубка; 

овощерезка (процессор 

кухонный); слайсер; 

соковыжималки (для 

цитрусовых, 

универсальная); машина 

для вакуумной упаковки; 

кофемолка; газовая горелка 

(для карамелизации); 

овоскоп; нитратестер; 

машина посудомоечная; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна 

двухсекционная; стол 

разделочный; стол 

производственный 

;микроволновая печь.; 

плита электрическая., 

электрогриль; 

льдогенератор; 

планетарный миксер- 

блендер; овощерезка; 

слайсер., кофемашина с 

капучинатором; ховоли; 

кофемолка; 

взбивалка МВ-10, шкаф 

пекарный ШПСЭМ- 

3м; электрокипятильник, 

протирочная машина 

инструментов для 

карвинга; 

Холодный цех Машина для нарезки 

вареных овощей, 

гастрономических 

продуктов, 

производственные столы 

Разделочные доски ОВ;ОС 

ножи ОВ;ОС 

Мясной цех  

 
Электромясорубка, 

фаршемешалка, 

мясорыхлитель, 

холодильные шкафы, стол 

производственный, стол 

для разрубки мяса, 

производственные ванны 

Разделочные доски МС, ножи 

МС, молоток для 

отбивания мяса 

Рыбный цех  

 
Электромясорубка, 

фаршемешалка, 

производственный стол, 

Разделочные доски РС, ножи 

РС 
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производственные ванны 

Овощной цех  Картофелеочистительная 

машина, овощерезка 

производственный стол, 

производственные ванны 

Разделочные доски ОС, ножи 

ОС 

Кондитерский цех микроволновая печь, 

подовая печь (для пиццы), 

плита электрическая 4-х 

конфорочная, плита элек-

трическая (с индукцион-

ным нагревом) 2-х конфо-

рочные, шкаф холодиль-

ный и морозильный, шкаф 

шоковой заморозки, льдо-

генератор, фризер, тесто-

раскаточная машина 

(настольная), планетарный 

миксер (с венчиками: 

прутковый, плоскорешет-

чатый, спиральный), тесто-

месильная машина, миксер 

погружной, мясорубка, 

процессор кухонный, 

соковыжималка для 

цитрусовых, лампа для 

карамели, аппарат для 

темперирования шоколада, 

газовая горелка (для 

карамели), термометр со 

щупом, овоскоп, машина 

для вакуумной упаковки, 

моечная  ванна 

(двухсекционная, 

производственный стол с 

мраморным покрытием 

(охлаждаемый), моечная 

ванна, производственный 

стол с деревянным 

покрытием, расстоечный 

шкаф,  пресс для пиццы,  

сифон, стол аэрограф.  

гастроемкости из нержавеющей 

стали, термометр инфра-

красный, форма под кексы; 

формы тортовые (диаметр 

20см,18см,24см); сотейник; 

блюдо круглое кондитерское; 

терка; шумовка; ложка разлив-

ная; лопатка металлическая; 

сито; цидилки; венчик для 

взбивания; силико-новый 

коврик; выемки, вырубки для 

теста; кисточки силиконовые;  

скалка; скребок метал-

лический; скребок пластико-

вый; мешки кондитерские; 

насадки кондитерские; формы 

кондитерские (круглые, оваль-

ные. квадратные); набор инст-

рументов для работы с 

мастикой; молд силиконовый 

набор; вырубка металлическая; 

форма для пиццы; нож для 

пиццы; лопатка для пиццы, 

щипцы кондитерские. 

 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения:  

3.2.1. Основные печатные издания: 

1.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с.. 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Любецкая Т.Р. Технология продукции общественного питания. Теория 

и практика. Решение задач. Дашков и К, 2022 Электронно-библиотечная 
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система «Znanium» https://znanium.com/ 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1.Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – 

М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

2.Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 

2013. – 416 с. 

3.Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е 

изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с. 

4.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», 2015. – 

192 с. 

5.Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е 

изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

6.Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. Е.И. Соколова – 5-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

7.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», 2016. – 320 с. 

8.Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

9.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. 

10.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», 2016. – 352 с. 

11.Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

12.Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - 

«Феникс», 2013 – 373 с. 

13.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», 2015. – 432 с. 

14.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
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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: 

15.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. - 544с. 

16.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, 2013. - 808с. 

17.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 Контроль и оценка результатов освоения программы производственной 

практики осуществляется преподавателем профессионального цикла в процессе 

проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-

производственных заданий. 
Результаты обучения 

(освоенный практический опыт): 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

кролика; 

приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями. 

-текущий контроль в форме: наблюдения за 

действиями на практике; 

-защита практического занятия; 

-дифференцированный зачет; 

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. 

-текущий контроль в форме: наблюдения за 

действиями на практике; 

-защита практического занятия; 

-дифференцированный зачет; 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том 

-текущий контроль в форме: наблюдения за 

действиями на практике; 

-защита практического занятия; 

-дифференцированный зачет; 
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числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

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 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов; порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; ведения расчетов с потребителями 

-текущий контроль в форме: наблюдения за 

действиями на практике; 

-защита практического занятия; 

-дифференцированный зачет; 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов; приготовления, 

хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), 

эстетичной упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями. 

-текущий контроль в форме: наблюдения за 

действиями на практике; 

-защита практического занятия; 

-дифференцированный зачет; 
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