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Пояснительная записка 

Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии в соответствии с ФГОС СПО по профессии   43.01.09 

Повар, кондитер. 

Производственная практика служит для формирования 

профессиональных навыков у студентов. В еѐ основе лежит активная 

самостоятельная деятельность студента на предприятии с применением 

полученных знаний теоретического курса на производстве. 

Целью производственной практики является совершенствование 

теоретических знаний и формирование практических навыков у 

студентов по освоению профессиональных модулей. 

Задачи: 

- закрепление знаний, полученных в процессе обучения. 

- изучение производственных условий, а так же технической и 

технологической организации структуры предприятий. 

- изучение современных форм организации труда, вопросов управления 

персоналом. 

- овладение профессиональными навыками, методами организации 

труда. 

- изучение правил приемки  и хранения сырья, вспомогательных 

материалов и готовой продукции, технологических операций 

подготовки, приготовлению различных блюд общественного питания. 

- определение качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции и 

изучение правил подачи, оформления  блюд, сервировки столов. 

- выявление санитарно-гигиенических условий приготовления блюд и 

изделий, состояние организации охраны труда и окружающей среды. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой 

вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную 

подготовку обучающихся.  

Производственная практика проводится только в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся.  

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 
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профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

Производственная  практика проводится в течение учебного года, 

согласно утвержденного учебного плана.   

Место практики в структуре основной профессиональной 

образовательной 

программы 

Учебным планом предусмотрена производственная практика в объеме 1260 

часа. 

Обязательным условием допуска к производственной практике является 

освоение 

учебной практики и выполнение всего объема лабораторно-практических 

работ по 

междисциплинарным курсам, предусмотренных учебным планом. 

Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

В результате освоения образовательной программы у выпускника 

должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Выпускник, освоивший образовательную программу должен обладать 

следующими общими компетенциями (ОК): 

ОК.01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

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

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК.06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК.09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению основных видов профессиональной деятельности и обладать 

профессиональными компетенциями: 

ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  разнообразного 

ассортимента. 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 



Структура и содержание производственной практики по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и видов 

работ 

учебной/производственно

й практики 

Содержание материала производственной практики Объем 

часов 

1 2 3 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

144 

 ПП.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с 

учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

2. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

3. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

4. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований 

по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

5. Дифференцированный зачет  
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ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

360 

ПП. 02. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с 

учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

2. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

3. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

4. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. Дичи, кролика с учетом требований 

по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

5.  Дифференцированный зачет 

 

 

ПМ. 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

180 

 

ПП. 03. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

Виды работ: 

1. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к 

использованию. 

2. 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, варке,охлаждение, заливание 

желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 
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требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции. 

5. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

салатов, простых холодных блюд и закусок   

6. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения 

и реализации простых холодных блюд и закусок. 

7.  Дифференцированный зачет 

ПМ. 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков разнообразного ассортимента 

216 

 

ПП. 04. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов и напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

Виды работ: 

1. 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,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, 

фаршировании, взбивании,  запекании, варке, охлаждении, заливании желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

2. Использование различных технологий приготовления сладких блюд, десертов и 

напитков  

3. Оформление и подача с учетом требований к безопасности готовой продукции на 

раздаче.   

4. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения 

и реализации холодных и горячих сладких блюд с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов 

5. Дифференцированный зачет 
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ПМ. 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  разнообразного ассортимента. 

360 

ПП. 05. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

разнообразного 

ассортимента. 

Виды работ: 

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

полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

4.Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кондитерского цеха 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

5. Дифференцированный зачет 

 

 Итого ПП 1260 



Условия реализации производственного практики 

 

Общие требования к организации производственной  практики 

 Производственная практика – заключительный этап профессиональной 

подготовки обучающихся. Основная задача производственной практики-

закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения 

профессиональных умений и навыков обучающихся по осваиваемой 

профессии, развитие общих и профессиональных компетенций, продолжение 

формирования профессионального мастерства по выполнению сложных 

видов работ, освоение современного оборудования, техники, средств малой 

механизации, овладение высокопроизводительными методами труда, 

освоение установленных норм выработки, адаптация обучающихся в 

конкретных условиях предприятий, учреждений, а так же выполнение по 

итогам обучения выпускной практической квалификационной работы по 

профессии. 

 

 Обучающиеся направляются на производственную практику только после 

усвоения соответствующего теоретического материала, отработки в полном  

объеме тем программы производственного обучения по основным видам  

профессиональной деятельности, усвоения безопасного выполнения всех 

видов работ, предусмотренных программой производственного обучения, 

прохождение аттестации на соответствующий уровень квалификации по 

осваиваемой профессии. 

 

Производственная практика обучающихся по профессии: 

«Повар, кондитер» проводится непосредственно на предприятиях района, 

  на основе договоров, заключаемых между предприятием и учреждением, а 

также в исключительных случаях, часть обучающихся по профессии «Повар, 

кондитер» проходят производственную практику в учебно-производственных 

мастерских. 

  Во время производственной практики обучающиеся самостоятельно 

выполняют работы, характерные для соответствующей профессии уровня 

квалификации. 

Сроки проведения  производственной практики устанавливаются 

Учреждением в соответствии с рабочими учебными планами, календарным 

графиком учебного процесса. 

 Продолжительность рабочего времени обучающихся в период 

производственной практики должна соответствовать времени, отведенному 

рабочим учебным планом на производственную практику, но не превышать 
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времени, установленного трудовым кодексом РФ для соответствующих 

категорий работников(ст. 91, 92); 

до 16 лет – не более 24ч.; 16-18 лет – не более 36 часов в неделю. 

Продолжительность рабочего времени обучающихся должна соответствовать 

времени, установленному Трудовым кодексом РФ для соответствующих 

категорий работников. 

Организация и контроль производственной практики учебной группы со 

стороны Учреждения осуществляется мастером производственного 

обучения. 

  Мастер производственного обучения ведет итоговый учет выполнения 

обучающимися производственных заданий, осуществляет контроль за 

выполнением программ производственной практики, обеспечением норм 

охраны труда на предприятии, исполняет другие обязанности, возложенные 

на него. 

   Руководители предприятий назначают наставников для руководства 

производственной практикой в условиях производства, обеспечивают 

безопасные условия труда. 

За время производственной практики обучающиеся должны научиться 

самостоятельно выполнять работы по осваиваемой профессии ( группе 

профессий) и соответствии с программой производственной практики и 

квалификационной характеристикой соответствующего разряда.  

   В период производственной практики обучающиеся ведут дневники, в 

которых записывают выполняемые фактические работы и их результаты по 

норме времени и оценке. Записи подтверждаются подписью наставника. В 

этих же дневниках мастер производственного обучения при осуществлении 

контроля делает свои отметки. 

 

Учет посещаемости обучающихся в период производственной практики 

ведется мастером производственного обучения в полном соответствии с 

табелем учета рабочего времени предприятия в ф. №4 журнала 

производственного обучения. Учет выполнения программ производственной  

практики ведется в ф. №5 журнала производственного обучения по 

фактически выполняемым работам на предприятиях. 

    Результатом производственной практики является оценка освоенных видов 

профессиональной деятельности и компетенций и присвоение 

квалификационного разряда в соответствии с Единым тарифно-

квалификационным справочником. Результаты оценки учитываются при 

государственной (итоговой) аттестации.  
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Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной  практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. 

Татарская. - М.: Издательский центр «Академия» 

 

Дополнительные источники: 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч. 

1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб. пособие для нач. 

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

6-е изд., испр. – М.: Издательский центр «Академия»  

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 10-е изд. стер. – 

М.: Издательский центр «Академия» 

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

учреждений начального проф. образования/ Т.А. Качурина.-М., Издательский 

центр «Академия»,  

4. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских 

изделий: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Л.С. 

Кузнецова, М.Ю. Сиданова.-6-е изд., стер.-М.: Издательский центр 

«Академия»,  

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учебник для нач. проф. образования/ З.П.Матюхина.-5-е изд., 

стер.-М.: Издательский центр «Академия»,  

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

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: 

Академия,  

7. Потапова И.И. Калькуляция и учет. - М.: Издательский центр 

«Академия»,  

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

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 

2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.-128с.  

9. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2016.-288с.  
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10. Л.Е.Голунова Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для 

предприятий общественного питания издательство “Профи-информ” 2005. 

 

Нормативная документация: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

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

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

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


