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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕН-

НОЙ   ПРАКТИКИ 
 

1.1. Цель практики 

Комплексное освоение основных видов деятельности (ВД), формирование у обу-

чающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта. 

 

1.2. Задачи практики 

- совершенствование и закрепление знаний, полученных в процессе теоретического 

обучения; 

- формирование профессиональных компетенций через применение теоретических 

знаний; 

- приобретение навыков в части профессиональных компетенций необходимых 

дляотрасли общественного питания; 

- обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися 

профессиональной деятельностью, формами и методами работы. 

 

1.3. Место практики в структуре ООП 

Производственная практика является обязательным разделом ООП программы 

подготовки специалистов в соответствии с ФГОС, осуществляется после изучения ПМ: 

 

Наименование профессиональных модулей Квалификации для специальностей СПО 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

Повар, кондитер Соответствует 

 

Для полного усвоения курса производственной практики необходимы знания, уме-

ния и навыки, формируемые дисциплинами цикла ОП. Производственная практика прово-

дится концентрированно в соответствии с графиком учебного процесса. 

 

1.4. Формы проведения практики 

Производственная практика проводится в форме практических занятий в совре-

менных организациях общественного питания, под руководством профессионального ква-

лифицированного персонала. 

 

1.5. Место и время проведения практики 

Производственная практика осуществляется в соответствии с графиком учебного 

процесса и учебным планом. 

Базами производственной практики являются предприятия общественного питания 

г. Кунгура, Кунгурского района. 

 

6. Требования к результатам освоения образовательной программы 

В результате освоения программы, в структуру которой включена и производ-

ственная практика, у обучающихся должны быть сформированы ОК, ПК, соответствую-

щие видам деятельности по профессии 43.01.09 Повар-кондитер 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-
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мента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, от-

варов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не рыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме-

нительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уров-

ня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприни-

мательскую деятельность в профессиональной сфере  

  

1.7.  Организация и руководство практикой 

 

Организация и руководство практикой осуществляется в соответствии с требовани-

ями Положения об учебной и производственной практике обучающихся, осваивающих 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального образова-

ния, утвержденного Приказом Министерства образования Российской Федерации. 

Организацию и руководство учебной практикой осуществляют руководители прак-

тики от колледжа, которые назначаются приказом.  
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По результатам практики руководителями практики образовательной организации 

формируется аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучаю-

щимся профессиональных компетенций, а также характеристика на обучающегося по 

освоению профессиональных компетенций в период прохождения практики. 

Аттестация по итогам учебной практики проводится с учетом (или на основании) 

результатов ее прохождения, подтверждаемых документами. 

  Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительно-

го аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и образо-

вательной организации об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия по-

ложительной характеристики организации на обучающегося по освоению общих компе-

тенций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления 

дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. Защита 

отчетов по производственной практике проводится в открытой форме в присутствии атте-

стационной комиссии. Методическое руководство и общий контроль за деятельностью 

обучающихся возлагается на преподавателя (руководителя практики). 

 

1. 8. Формы аттестации по итогам производственной практики 

Итогом производственной практики является оценка профессиональных и общих 

компетенций, практического опыта и умений в форме дифференцированного зачета. 

Оценка по производственной практике выставляется на основании данных аттеста-

ционного листа, в котором содержатся сведения об уровне освоения обучающимися про-

фессиональных компетенций, своевременного предоставления дневника практики и отче-

та по производственной практике. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

№ 

п/

п 

Разделы 

(этапы) 

практики 

Виды производственных работ на 

практике 

Объем 

времени 

Формы текущего кон-

троля 

ПМ 02.Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1 Организа-

ция процес-

сов приго-

товления и 

подготовки 

к реализа-

ции горя-

чих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

Ознакомиться с предприятием обще-

ственного питания, структурой произ-

водственных цехов, нормативными 

документами 

1 день 

(6ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

2 Организовать рабочее место для меха-

нической кулинарной обработкиово-

щей, грибов, рыбы, нерыбных продук-

тов моря, мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика для приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимен-

та.Выбрать рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, ин-

вентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

Провести текущую уборку рабочего 

места в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты   

Распределить на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь 

в соответствии со стандартами чисто-

ты 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

3 Подготовить к рабо-

те,безопасноэксплуатировать техноло-

гическоеоборудова-

ние,производственныйинвентарь,инст

рументыв соответствиис инструкция-

ми, регламентами (правилами техни-

кибезопасности,пожаробезопасности, 

охраны труда) 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

4 Проверить наличие,заказа(составить 

заявку) на продук-

ты,расходныематериалывсоответствии

сзаданием (заказом). 

Принятьпо количествуикачествупро-

дук-

тов,расходныхматериалов.Организова

ть хранениепродук-

тов,материаловвпроцессе выполнени-

язадания(заказа)всоответствиис ин-

струкциями,регламентамиорганизации 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 
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питания–базыпрактики,стандартами 

чистоты, сучетом обеспечения без-

опасности продукции, оказывае-

мойуслуги 

5 Выполнить задание(заказ)приготовить 

супы,горячие блюд,кулинарные изде-

лий,закуски разнообразно-

го(комплектования).  

Сервировать и творчески оформить 

супы, горячие блюда, кулинарные из-

делия и закуски для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рацио-

нально использовать ресурсы, соблю-

дая требования по безопасности гото-

вой продукции.  

Упаковать готовые супа, горячие блю-

да, кулинарные изделия, закуски на 

вынос и для транспортирования 

3 дня 

(18ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

6 Порционировать, сервировать и твор-

чески оформлять горячие блюда, ку-

линарные изделия и закуски для пода-

чи с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдая требования 

по безопасности готовой продукции, 

соблюдать выход горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок при их пор-

ционировании 

3 дня 

(18ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

7 Пользоваться контрольно- кассовыми 

машинами при оформлении платежей, 

принимать оплату наличными денеж-

ными средствами.Принимать и 

оформлять безналичные платежи, со-

ставлять отчет по платежам 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

8 Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм взаимозаменя-

емости, 

выбирать, подготавливать и использо-

вать при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

специи, пряности, приправы с учетом 

их взаимозаменяемости, сочетаемости 

с основными продуктами 

3 дня 

(18ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

9 Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих супов, 

блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом типа питания, вида и кулинар-

ных свойств используемых продуктов 

и полуфабрикатов, требований рецеп-

туры, последовательности приготов-

ления, особенностей заказа 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 
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10 Процессы 

приготов-

ления, под-

готовки к 

реализации 

и презента-

ции горя-

чих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок, дово-

дить блюда, кулинарные изделия, за-

куски до вкуса, до определенной кон-

систенции, владеть техниками, прие-

мами приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, подби-

рать гарниры, соусы, соблюдать сани-

тарно- гигиенические требования в 

процессе приготовления пищи 

3 дня 

(18ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

11 Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм взаимозаменя-

емости,выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, соче-

таемости с основными продуктами, 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использо-

вать технологическое оборудование 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

12 Организовать хранение готовых су-

пов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок на раздаче с учетом со-

блюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

13 Проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос, 

поддерживать температуру подачи го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок на раздаче, порционировать в 

соответствии с выходом блюд по ре-

цептуре 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

14 Подготавливать готовую продукции, 

полуфабрикаты высокой степени го-

товности к хранению (охлаждению и 

замораживанию готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), 

правильной организации хранения 

3 дня 

(18ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

15 Разогревать охлажденные, заморо-

женные готовые блюда, кулинарные 

изделия, закуски, полуфабрикаты вы-

сокой степени готовности перед реа-

лизацией с учетом требований к без-

опасности готовой продукции 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

16 Оценивать качество выполнения зада-

ния (заказа), безопасность оказывае-

мой услуги питания (степень доведе-

3 дня 

(18ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-
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ния до готовности, до вкуса, до нуж-

ной консистенции, соблюдать нормы 

закладки, санитарно-гигиенические 

требования, точность порционирова-

ния, условия хранения на раздаче и 

т.д.) 

изводственных работ 

17 Консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе супов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок в соответствии с заказом, эф-

фективно использовать профессио-

нальную терминологию 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

18 Обеспечить условия, сроки хранения, 

свежеприготовленных, охлажденных и 

замороженных изделий с учетом тре-

бований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. Выбрать контей-

неры, упаковочные материалы. Пор-

ционировать (комплектовать)в эсте-

тичную упаковку изделия разнообраз-

ного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

Провести текущую уборку рабочего 

места в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты.  

Помыть вручную и в посудомоечной 

машине, почистить иразложить на 

хранение кухонную посуды и произ-

водственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты 

2 дня 

(12ч.) 

Наблюдение и экс-

пертная оценка ре-

зультатов видов про-

изводственных работ 

Итого:                                                                                                42 дня252 часа 



3.  ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ 

 

Основные источники: 

1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение про-

фессии «Повар». В 4 ч.  – М.: Издательский центр «Академия», 2016.   

2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение про-

фессии «Кондитер». В 2 ч.  – М.: Издательский центр «Академия», 2015.   

 

Дополнительные источники:  

1. Анфимова Н.А. Кулинария для начального профессионального образования: 

Учеб. Пособие для сред. Проф. Образования / Н. А Анфимова, Л. Л Татарская. – 3-еизд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 328 с. 

2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятии общественного пита-

ния: Учеб. Для начального  профессионального образования. – 2-е изд., стереотип. – М.: 

ИРПО; изд. Центр «Академия», 2017. – 256 с. 

3. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар». – М.: Издатель-

ский центр «Академия», 2017.   

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для начального про-

фессионального образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: Про-

фОбрИздат, 2015 г. – 272 с.  

5. Скуригин И.М, Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания: справочник. – М: ДеЛи принт, 2016. – 276 с. 

6. Шатун Л.Г.Кулинария. – М.: Издательский центр «Академия»,  2017 

7. Семичева Г. П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента,   Академия, 2018 

8. Самородова И.П Организация процесса приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции: учебник для студентов сред. проф. образования. Акаде-

мия, 2015 

9. Шумилкина М.Н Кондитер: учебн.пособие/М.Н.Шумилкина, Н.В.Дроздова.- 

Изд.3-е перераб. и доп. – Ростов н/Д: Феникс,2017 

 

 

 

Нормативная документация: 

1. ГОСТ 31984-2015 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2016.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2015 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

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

3. ГОСТ 31985-2016 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2017.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2016  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

Стандартинформ, 2017.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2015  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2016.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2016  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2017 – 01 – 01. – М.: Стан-

дартинформ, 2017. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2015  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2016.- III, 16 с.  
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8. ГОСТ 31988-2015  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по-

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2016. – III, 1 

 

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы 

1. СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов. (Зарегистрированы в Министерстве юстиции РФ 6 июня 

2003 г. Регистрационный номер 4654). 

2. СанПиН 2.3.2.1078-01. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиени-

ческие требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-

эпидемиологические правила и нормативы. (С изменениями дополнениями от 06.07.2011 

пост. № 90.Зарегистрированы в Минюсте РФ 22.03.2002 N 3326). 

3. СП 2.3.6.1079-01. Организации общественного питания. Санитарно- эпидемиоло-

гические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборото-

способности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. Санитарно-

эпидемиологические правила 

 

Сборники технических нормативов 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания/сост. Ананина В. А. и др., под ред. Ф. JI. Марчука.-М.: Хлебпродинформ, – Ч. 1-

2.2012-2018. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания при общеобразовательных школах 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания 

 

Интернет – ресурсы:  

1. http://www.prorestoran.com -  Основы ресторанного дела.   

2. http://flunky.ru/ - Искусство обслуживания.  

3. http://www.pitportal.ru/ - Вестник индустрии питания.   

4. http://restorator.name/ - Ресторатор: обслуживание, оборудование, кулинария.  

5. http://eda.server.ru – Еда.  

6. http://www.millionmenu.ru/ - Миллион меню.  

7. http://www.vkusno.kg  - Вкусно.kg  

8. http://supercook.ru  - КУЛИНАРИЯ, кухни народов мира и множество разных по-

лезных сведений 

 

Периодические издания: 

1. Журнал «Питание и общество» 

2. Журнал «Гастрономъ» 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

(ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

Текущий  контроль  и  оценка  результатов  поэтапного  освоения профессиональ-

ных и общих компетенций осуществляется мастером производственного обучения в про-

цессе проведения практических занятий с использованием инструкционно-

технологических карт, включающих индивидуальные задания, критерии их оценки.  

 Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций осуществля-

ется в виде дифференцированного  зачета, на основании выполнения обучающимся инди-

видуальных заданий в конце учебной практики каждого профессионального модуля. На 

проведение зачета отводится 4 часа, в процессе которого студенты демонстрируют сфор-

мированность профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида профессио-

нальной деятельности.  

 Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде самостоятельно-

го выполнения учащимися производственных заданий по профессии, соответствующих 3-

4 разряду повара. Оценку выполненных заданий осуществляет независимая комиссия, 

включающая представителя социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-

повара производства базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из чис-

ла преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения.  

Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных модулей в 

раздел учебной практики. По итогам промежуточной аттестации (ДЗ) обучающийся до-

пускается к прохождению производственной практики по ПМ.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


