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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения  программы 

      Рабочая программа производственной практики ПП.03 Организация и ве-

дение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является 

частью основной  образовательной программы в соответствии с ФГОС  СПО по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.      

   Программа производственной практики может быть использована в допол-

нительном профессиональном образовании (в программах повышения квалифи-

кации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабо-

чих: повар иностранной кухни и т.д. 

  Программа производственной практики может быть реализована с использо-

ванием электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

1.2. Место производственной практики в структуре основной профессио-

нальной образовательной программы: производственная практика ПП.03 Ор-

ганизация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цели и задачи производственной практики - требования к результатам 

освоения производственной практики: 

В результате освоения производственной практики обучающийся должен уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.   

В результате освоения производственной практики обучающийся должен знать: 
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- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

-  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных; 

-  актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продук-

ты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

В результате освоения производственной практики обучающийся должен иметь 

практический опыт в: 

- разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-  разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продук-

тов, изменения выход продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения производственной практики обучающийся должен обла-

дать  элементами компетенций:  

перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках произ-

водственной практики 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 
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ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

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 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

перечень профессиональных компетенций, элементы которых формируются в 

рамках производственной практики 
ВД Наименование профессиональных компетенций 

ВД Наименование профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

 ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. 

 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Объем производственной практики и виды работ 

 

Вид учебной работы Объем 

  часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

ПП 03  Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

108 

Промежуточная  аттестация в форме  зачета  
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2.2. ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

 
Наименование разделов и тем Виды наименования работ Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 
Раздел 3. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужива-

ния 

 108  

Тема 3.1. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужива-

ния 

 

Содержание учебного материала 108 3 
1. 

 

 Организация рабочего места при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Последовательность технологического  процесса, соблюдение правил санитарии 

и гигиены. 

 

6 
 

2 

 

Требования к организации, хранению п/ф и готовых холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок  сложного ассортимента 

6 

3 Подготовка и эксплуатация технологического оборудования, инвентаря, инструментов 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

та 

6 

4. Организация хранения, сроки реализации, температурный режим, подготовка холодных 

кулинарных изделий на вынос 

6 

5. Организация рабочего места при приготовлении  холодных соусов и заправок, подбор 

продуктов, способов приготовления, варианты подачи, сокращение потерь и сохранение 

пищевой ценности кулинарных изделий и закусок.  

6 

6. Современные методы приготовления соусов и заправок, подбор посуды для отпуска, по-

дачи с использованием пенки, эспумы, гели 

6 

7. Организация рабочего места для  приготовления салатов сложного ассортимента. Ис-

пользование комбинированных способов и современных методов приготовления, вариан-

тов подачи, подбор посуды, оформление и отпуск.   

6 

8. Приготовление сложных салатов из сырых и вареных овощей, мяса птицы, рыбы, нерыб-

ного водного сырья используя разные способы приготовления 

6 

9. Условия и сроки хранения продуктов и готовых салатов с учетом требований ХАССП. 6 

10. Организация рабочего места при приготовлении канапе и холодных закусок, определение 

качества продуктов органолептическим способом. 

6 

 11. Приготовление холодных закусок сложного ассортимента: канапе, карпачо, тартара, рол- 6  
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лов, паштетов с использованием деликатесных продуктов. Оформление, подача, отпуск. 

12. Организация и способы обслуживания на ПОП: шведский стол, фуршет, выездное об-

служивание (кейтеринг). 

6 

13. Организация рабочего места для приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, подготовка,  расход и хранение  продуктов. 

6 

14. Приготовление холодных блюд из рыбы сложного ассортимента, сроки хранения, орга-

нолептическая оценка качества, творческое оформление и эстетическая подача. 

6 

15. Приготовление блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента, Порциониро-

вание, температура подачи, эстетическое оформление. 

6 

16. Организация рабочего места и современные методы приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом требований ХАССП. 

 

17. Приготовление холодных блюд из мяса домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

Порционирование, температура подачи, сроки хранения, оформление. Заполнение браке-

ражного журнала.  

6 

18. Зачетное занятие 6 

Всего 108  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому  

обеспечению 

 

Реализация программы производственной практики проходит на предприя-

тиях общественного питания г. Брянска и Брянской области, оснащенных сле-

дующим оборудованием: 

Пароконвектомат 

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая (с индукционным нагревом)  

Электрогриль (жарочная поверхность) 

Фритюрница  

Плита wok 

Гриль саламандр  

Электроблинница 

Электромармиты 

Холодильное оборудование 

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Охлаждаемый прилавок-витрина  

Фризер 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой 

Гранитор 

Механическое оборудование 

Тестораскаточная машина  

Планетарный миксер  

Диспансер для подогрева тарелок  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)  

Мясорубка  

Слайсер 

Машина для вакуумной упаковки  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения)  

Процессор кухонный  

Овощерезка  

Миксер для коктейлей  

Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания  

Реализация программы учебной практики проходит в мастерской Кондитер-

ское дело: 

Лампа для карамели  
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Аппарат для темперирования шоколада  

Стол с охлаждаемой поверхностью  

Стол с гранитной поверхностью  

Стол с деревянной поверхностью  

Сифон  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Барная станция для порционирования соусов  

Набор инструментов для карвинга 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых про-

дуктов 

Овоскоп  

Нитраттестер 

Машина для вакуумной упаковки 

Термоупаковщик 

Вспомогательное оборудование: 

Стеллаж  

Моечная ванна двухсекционная 

Инструменты, приспособления, принадлежности, инвентарь 

Гастроемкости из нержавеющей стали 

Набор кастрюль 3л, 2л,1,5л, 1л 

Набор сотейников 

Сковорода 

Набор разделочных досок (пластик) 

Подставка для разделочных досок 

Мерный стакан 

Венчик 

Миски нержавеющая сталь 

Сито 

Лопатки (металлические, силиконовые) 

Половник, шумовка, щипцы кулинарные универсальные 

Набор ножей 

Набор выемок 

Корзина для мусора 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

1.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Н.А. Ан-

цифирова.- 4-е изд., перераб. И допол.- М.: «Академия»,2019. 

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

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебник для 

студ.учрежденийсред.проф.образования /И.Ю. Бурчакова, С.В.Ермилова. – 

М.:Издательский центр «Академия», 2019. 
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3.Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учеб.пособие для 

студ.сред.проф.образования / Л.З. Шильман. – М.:Издательский центр «Акаде-

мия», 2019. 

4.Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предпри-

ятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийсред.проф.образования / С.Ю. Малыгина, Ю.Н. Плешкова.-

М.:Издательский центр «Академия», 2019. 

 

Дополнительные источники: 

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

учебное пособие для нач. проф. образования / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

Л.И. Федорченко- 4-е изд., стер.- М.: «Академия», 2007. 

2.Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли 

и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, 

В.Д. Елхина, О.М. Голованов.- 3-е изд., перераб. и доп. – М.: «Академия», 2010. 

3.Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб.пособие 

для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – 

М.: Академия, 2007. 

4.Харченко, Н Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : 

учеб.пособие для оюразоват. Учреждений нач. проф. образования / Н.Э. Хар-

ченко.- 4- е изд., стер. – М.: Академия, 2010 

 Отечественные журналы: 

«Питание и общество» 

«Шеф Арт» 

«Шеф Ресторатор» 

«Еда» 

«Кулинар» 

«Гастроном» 

 

Интернет ресурсы: 

http:  www.book.ru  

 Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного 

питания / http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm 

  Главный портал индустрии гостеприимства и питания/ http://www.horeca.ru/ 

  Весь общепит России /http://www.pitportal.ru/ 

  Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное питание/  

www.edu.ru –Режим доступа: 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения производственной   практики 

осуществляются в процессе проведения производственной практики, выполне-

ния производственных заданий и по итогам промежуточной аттестации 

Результаты обучения  Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

1 2 3 

Знает:   

требований охраны труда, по-

жарной безопасности и произ-

водственной санитарии в орга-

низации питания  

Полнота ответов, точность фор-

мулировок, не менее 75% пра-

вильных ответов. 

Не менее 75% правильных отве-

тов. 

Актуальность темы, адекват-

ность результатов поставленным 

целям, полнота ответов, точ-

ность формулировок, адекват-

ность применения профессио-

нальной терминологии 

Письменный опрос, 

устный опрос, 

тестирование 

видов, назначение, правил без-

опасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, произ-

водственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

ассортимента, требований к ка-

честву, условия и сроки хране-

ния холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного 

приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональ-

ных 

рецептуры, современных мето-

дов приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных 

актуальных направлений в при-

готовлении холодной кулинар-

ной продукции 

способов сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

холодной кулинарной продук-

ции 

правил составления меню, раз-

работки рецептур, составления 

заявок на продукты 

видов и форм обслуживания, 

правил сервировки стола и пра-

вил подачи холодных блюд, ку-

линарных изделий и закусок 

Умеет:   
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разрабатывать, изменять ассор-

тимент, разрабатывать и адапти-

ровать рецептуры холодной ку-

линарной продукции в соответ-

ствии с изменением спроса с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

наблюдение и оценка эффектив-

ности работы при разработке и 

изменении ассортимента рецеп-

тур холодной кулинарной про-

дукции в соответствии с измене-

нием спроса с учетом потребно-

стей различных категорий по-

требителей, видов и форм об-

служивания 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий 

Промежуточная атте-

стация в форме диф-

ференцированного за-

чета: 

- экспертная оценка 

выполнения практиче-

ских заданий  

 

обеспечивать наличие, контро-

лировать хранение и рациональ-

ное использование сырья, про-

дуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к без-

опасности 

наблюдение и оценка эффектив-

ности хранения и рационального 

использования сырья, продуктов 

и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности 

оценивать их качество и соот-

ветствие технологическим тре-

бованиям 

наблюдение и оценка качества и 

соответствия технологическим 

требованиям 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, техно-

логического оборудования, про-

изводственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

наблюдение и оценка эффектив-

ности организации и подготовки 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

применять, комбинировать раз-

личные способы приготовления, 

творческого оформления и пода-

чи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных 

наблюдение и оценка правиль-

ности выполнения  приготовле-

ния различными способами,  

творческого оформления и пода-

чи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных 

соблюдать правила сочетаемо-

сти, взаимозаменяемости основ-

ного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения аро-

матических веществ 

наблюдение и оценка правиль-

ности выполнения правил соче-

таемости,  взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнитель-

ных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

порционировать (комплекто-

вать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требо-

ваний к безопасности готовой 

продукции 

наблюдение и оценка правиль-

ности выполнения порциониро-

вания,  упаковывания на вынос, 

хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 
 


