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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Рабочая программа производственной практики профессионального модуля. ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, служащих:

"Повар"является частью основной профессиональной образовательной rrрограммы в

соответствии с ФГОС СПО ППССЗ/ППКРС Область применения программы
специrlJlьt{ ости 43. 02. 1 5 Пова рское и кондитерское дело.

1.1 Щель и планируемы результаты освоенияучебной практики

В результате изучения rrроизводственной практики обучающийся должен освоить
основной вид профессиональной деятельности Выполнение работ по одной или
нескольким профессиям рабочих. служащих: "Повар" и соответствующие ему общие и
профессионtlльные компетенции :

t.2.1 Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен
грофессионitльными компетенциями

обладать

Код ] аименование видов деятельности и профессион€lльньtх компетенций

вл7 Выполнение работ по профессии Повар

пк 7.1 Приготовление блюд из овощей и грибов

пк 7.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронньж изделий, яиц,
гворога. теста

пк 7.3 Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента

пк 7.4 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

пк 7.5 Приготовление блюд из мяса, домашней птицы и дичи и кролика

пк 7.б Приготовление и оформление холодньIх блюд и закусок, кулинарных изделий
эазнообразного ассортимента

пк 7.7 Приготовление сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
} ссортимента

| .2.2. Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать
профессионitльными компетенциями

L.2.3. В результате освоения учебной практики обучающийся должен:

иметь практическпй опыт в:
­ подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп,
бобовых, макаронньж изделий, яиц, творога;
­ обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
­ приготовления основных супов и соусов;
­ обработки рыбного сырья;
­ приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
­ обработки сырья и приготовления полуфабрикатов и блюд из
мяса и домашней птицы;
­ подготовки гастрономических продуктов;
­ приготовления и оформления холодньж блюд и закусок;

Иметь практический
опыт

иготовления сладких блюд;



­ приготовления напитков;
­ приготовление блюд из теста.

знать:
­ ассортимент, товароведную характеристику и требования к
качеству рttзличных видов овощей и грибов;
­ характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых

добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и
грибов;
­ технику обработки овощей, грибов, пряностей;
­ способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей
и грибов;
­ правила хранения овощей и грибов;
­ ассортимент, товароведческую характеристику и требования к
качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий,
муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
­ способы минимизации отходов при подготоLке продуктов;
­ температурный режим и правила приготовления блюд и
гарниров из круп, бобовых, MaKapoHHbIx изделий, яиц, творога,
теста;
­ правила проведения бракеража;

­ способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд и
гарниров, температуру подачи;
­ правила хранения, сроки реализации и требования к качеству
готовых блюд;
­ виды технологического оборудоваrrия и производственного
инвентаря, правила их безопасного испо,;ьзования.
­ классификацию, пищевую ценность, требования к качеству
основных супов и соусов;
­ правила выбора основных продуктов и дополнительньIх
ингредиентов к ним при приготовлении суI Iов и соусов;
­ правила безопасного использования) последовательность
выполнения техноJIогических операций при приготовлении
основных супов и соусов;
­ классификацию, пищевую ценность, требования к качеству

рыбного сырья, полуфабрикатов и готовьIх блюд;
­ правила выбора основных продуктов и дополнительньтх
ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
­ последовательность выполнения технологических операций
при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
­ классификацию, пищевую ценность, требования к качеству
сырья, полуфабрикатов и готовьIх блrод из мяса и домашней
птицы;
­ правила выбора основных продуктов и дополнительньIх
ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и

домашней птицы;
­ последовательность выполнения технологических операций
при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и

домашней птицы;
­ способы сервировки и варианты оформления, температуру

­ классификацию, пищевую ценность, требования к качеству
иготовленияических в, использ х для



холодных блюд и закусок;
­ правила выбора основньIх гастрономических продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении
холодных блюд и закусок;
­ последовательность выrrолнения технолоi.,ических операций
при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и
закусок;
­ требования к качеству холодных блюд и закусок;
­ классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования
к качеству сладких блюд и напитков;
­ I Iравила выбора основных продуктов и ингродиентов к ним при
приготовлении сладких блюд и напитков;
­ последовательность выполнения технологических операций
при приготовлении сладких блюд и папитков;
­ правила проведения бракеража;
­ способы сервировки и варианты оформления, температуру
подачи блюд и гарниров;
­ правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
­ виды необходимого технологического оборудования и
производственного инвентаря, правила их безопасного
использования.
­ правила охлаждения и хранения холодньтх блюд и закусок,
температурный режим хранения.

уметь:
­ проверять органолептическим способом годность овощей и
грибов;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
­ обрабатывать различными методат{ и овощи и грибы;
­ нарезать и формовать традиционные Еиды овощей и грибов;
­ охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.
­ проверять органолептическим способом качество зерновых и
молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
­ выбирать производственный инвентарь и оборулование для
подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
­ готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых,
макаронных изделий, яиц, творога, теста;
­ проверять органолептическим способом качество и
соответствие основных документов и дополнительньIх
ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным
супам и соусам;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
приготовления супов и соусов;
­ использовать различные технологии I Iриготовления и
оформления основньгх супов и соусов;
­ оценивать качество готовых блюд;
­ охлаждать, зtlNIораживать, рaвмораживать и разогревать
отдельные компоненты для соусов;
­проверять органолептическим способом качестtsо рыбы и
соответствие технологическим требованиям к простым блюдам
из рыбы;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для



приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
­ производить обработку рыбного сырья;
­ производить приготовление и подготовку полуфабрикатов из

рыбы,

­ готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
скелетом,
­ использовать рiвличные технологии приготовления и
оформления блюд из рыбы, оценивать качество готовых блюд.
­ проверять органолептическим способом качество мяса и

домашней птицы и соответствие технологическим требованиям
к простым блюдаlчt из мяса и домашней птицы;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и доматпней
птицы;
­ использовать различные технологии приготовления и
оформления блюд из мяса и домашней птицы;
­ проверять органолептическ,Iм способом качество

гастрономических продуктов ;

­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
приготовления холодных блюд и закусок;
­ использовать различные технологии приготовления и
оформления холодньж блюд и закусок;
­ оценивать качество холодных блюд и закусок;
­ выбирать способы хранения с соблюдением температурного

режима;
­проверять органолептическим способом качество основньIх

продуктов и дополнительньIх ингредиентов;
­ определять их соответствие техническим требованиям к
простым сладким блюдаlrл и наrrиткам;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
приготовления сладких блюд и напитков;
­ использовать различныо технологии приготовления и

оформления сладких блюд и напитков;
­ оценивать качество готовых блюд.

1.3 Личностные результаты освоения программы воспитания техникума

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися
следующих личностных результатов с учетом рабочей программы воспитания ГБПОУ
РК < Керченский тохнологический техникумD

Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания

лр 13 Выполняющий профессионttльные навыки в сфере сервиса

домашного и коммунtшьного хозяйства/ гостиничного дела.

лр 14 Выполняющий профессиончtльные навыки в сфере сервиса домашнего и

коммунitльного хозяйства,/ гостиничного дела с учетом
специфики субъекта Российской Федер ации

лр 15 Гибко реагирующий на появление новых форr трудовой деятельности,
,7



готовый к их освоению.

лр 1б Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости.

лр !7 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех

сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных
социitльных

ролей, востребованных бизнесом, обществом и гос ударством
лр 18 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и

коммунitльного хозяйства

лр 19 Мотивированный к освоению функционiLльно близких видов

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты(условия, цели)
труда, либо иные схожио характеристики

лр 20 Готовый к профессион€tльной конкуренции и конструктивной

реакции на критику

лр 2l Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и

профессий

лр 22 Щемонстрирующий профессионttльные навыки в сфере в сфере

сервиса домашнего и оммунitльного хозяйства/ гостиничного дела

лр2з Способный ставит перед собой цели под возникающие жизненныезадачи,

подбирать способы решения и средства ра:!вития. в том числе с

использованием цифровых средств; содействующий поддержанию

престижа своей профессии и образовательной организации

лр 24 Способный искать нужные источники информации и данные,
воспринимать, анЕLлизировать, запоминать и передавать информацию с

использованием цифровых средств; предупреждающий собственное и

чужое доструктивное поведение всетевом пространстве

1.4. Количество часов на освоение производственной практики:
Всего ­72 часа
в том числе в форме практической подготовки ­ 72часа



2.тЕмАтичЕскиЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ
прАктики

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ

2.1 Количество часов на освоение программы производственной практики

Коды
црофессиональньш

компетенций

Наименование разделов практики

пк 7.1

пк 7.2

пк 7.3

пк 7.4

пк 7.5

пк 7.б

Раздел 1

Приготовление блюд из овощей и грибов.
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых,
макаронЕые изделия, яиц, творога, теста.

Раздел 3
Приготовление бrпод из рыбы и нерыбных продуктов
моря.

Приготовление блюд из мяса, домяттrней птицы, дичи

Раздел 4
Приготовление и оформление холодных блюд и

Приготовление сладких блюд и напитков.
аттестация в Форме д
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3. условия РЕАЛИЗАЦИИ рАБоI IЕи ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОИ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к минимальному материально­техническому
обеспечению

Реализация программы профессионallrьного модуля предполагает
прохождение прои водственной практики в учебной лаборатории/мастерской
или на базовых предприятиях в соответствии с заключенными договорами и
требует наличия оборудовани1' инструментов, расходных материЕtлов,

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием
Фгос спо.
ПрофессионаlIьная лаборатория ГБПОУ РК < < Керченский технологический
техникум), осуществляет образовательную деятельность по профессии 4З.02.| 5.

Поварское и кондитерское дело и располагает матери€tльно­технической базой,
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной
подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и
противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для

ре€rлизации ООП перечень NIатери€tльно­ технического обеспечения, включает в

себя;

Оснащение (( нои готовления

напитков):
Рабочее место преподавателя.
Место и (обеденный стол,

стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизу€шизации,

мультимедийные и интерактивные обуlающие материалы).

­ оборудование профессиональной лаборатории ирабочих мест:

lз
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3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень пспользуемых учебных изданий, Интернет­ресурсов, дополнительной
литературы.

основные источники:

1.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач€Lл. проф. образования l} { ,A. Анфимова,

Л.Л.Татарская. ­ М.:Издательский центр < Академия> > ,201'6.­ 2l0 с,

2.Богатырева Е.А.Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические

основы профессиональной деятельности: учеб. пособия:­ М.: Академкнига,/Учебник,

2016,­185с.:ил.

З.Калинина В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышJIенности: учебник
для студ. учреждений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",
2016.­З2Oс.

4.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для
студ. учреждений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",

20| 6.­240с.

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

учреждений срад. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия", 20| 6.­

288с., [ 16]с. цв. ил.

6.Харченко Н,Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учебное пособие для
нач€uI . проф. оорiвования.­ М.:  издательский центр < Академия> > ,2016.­ 5l2 с.

Дополнительные источники :

1.Хаоченко Н.Э.

2. ГоСТ Р 5076з­2007. Усл,уги общественного питания. Продукция общественного

пит ания, р еаJIизуемая населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ Р 50763.95 "Кулинарная продукция, реiLлизуемая населению";

4. ГОСТ Р 53106­2008. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного

питания.

5. СанПиН 2.З.2.| З24­0З. Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения продуктов.

6.ТИ Р М­045­2002 (Типовая инструкция по охране труда дl,я повара)

7.СанПин 42­12З­5774­9l Санитарные правила для предприятий общественного

питания

8. ГОСТ Р 50647­94"Общественное питание. Термины и определения"

Интернет­ ресчрсы:
1. Каталог оборудовани\  инвентаря, предметов сервировки для предприятий

Режим доступа:общественного питания

l5

http : / /www.pekari.ru/ catal оУоЬо/  (дата обращения :  20. 0 8. 20 1 3 )



2. Комплексное оборудование предприятий общественного питания [Электронный

ресурс]  ­ Режим доступа: htф:/ /www.eq­vip.ru/articles/  (дата обращения: 15.09.2014)

3. Справочник для начинающих и опытных поваров [Электрон,ный ресурс]  ­ Режим

доступа :  http : / / supercook,ru/za­0 1 .html (дата обращени я: 26 .1 0. 20 1 4)

4. Кулинария [Электронный ресурс]  Режим доступа:
http :  / / сhаrпlе, sain fb.ru/cook.php?t:c l 7 (дата обращени я: 12.1 0.20 l 4)

5. Моя кухня [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа: htФ:/ /www.moykuhn} r.ru/page_

87.html (дата обращения: 08. | 1.2014)

6, Словарь повара [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа:

7. Ресторанное дело [Электронный ресурс]  ­ Режим дocTyla:www.restoranoff.ru. (дата

обращения: 06.04.20 1 5)

8. Большой электронный сборник рецептур для rrредrrриятий общественного питания

[Электронный ресурс]  ­ http : / /www. 1 0Omепu.ru/  (дата обращени я: I  4.12.20 |  4)
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
йпроизво ЕННОИ ПРАКТИКИ

Результаты
(освоенные профессиональные

и общие компетенции)

Основные показатели оценки результата

ПК 7.1.Производить первичную

обработку сырья, готовить и

оформлять бпюда и гарниры из

овощей и грибов.

Умеет производить первичную обработку сырья, готовить
и оформлять блюда и гарниры из о,зощей и грибов.

ПК'7 ,2. Производить подготовку

сырья, готовить и оформлять

блюда и гарниры из круп,

бобовых, макаронньж изделий,

яиц, творога, теста

Умеет производить подготовку сырья, готовить и
оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных
изделий, яиц, творога, теста.

пк.7.3.

Готовить основ} Iые супы и

соусы,

Умеет готовить основные супы и соусы

ПК 7.4.Производить обработку

рыбы, готовить полуфабрикаты,

готовить и оформлять простые

блюда из рыбы.

Умеет производить обработку рыбы, готовить
полуфабрикаты, готовйть и оформлять прос,гые блюда
из рыбы.

ПК 7.5Производить обработку

сырья, подготовку

полуфабрикатов, готовить и

оформлять блюда из мяса и

домаrrтней птицы.

Умеет производить обработку сырья, подготовку
полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса
и домашней птицы.

ПК 7.6 Готовить и оформлять

холодные блюда и закуски.

Умеет готовить и оtllормлять холодные блюда и
закуски.

ПК 7.7 Готовить и оформлять

сладкие блюда и напитки

Умеет готовить и оформлять сладкие блюда и
напитки.

ОК. 01. Выбирать способы

решения задач профессиональной

деятельности, применительно к

различным контокстам

Распознавание сложных проблемные ситуации в

различньгх контекстах.
Проведение анализасложных ситуаций гrри

решепии задач профессиона­пьной деятельности
. Определение этапов решения задачи. Определение
потребности в информации.
Осуществление эф фективногопоиска.
Выдепение всех возможных источников нужных

ресурсов, втом числе неочевидных.
Разработка детального ппанадействий
Оценка рисков на каждом шагу. Оценивает плюсы и
минусы полученного результата, своего плана и его

реч} лизации, предлагает критерии оценки и

рекомендации поулучшению плана.
ОК. 02. Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию
информации, необходимой для

Планирование информационного поиска из широкого
набора источников, необходимого для выполнения
профессионаJIьньIх задач.

l7



выполнения задач
профессиональной деятельности

Проведение анализа полученной информации,
выделяет в ней главные аспекты. Структурировать
отобранную информацию в соответствии с
параметрами поиска; Интерпретация полученной
информации в контексте профессиональной

деятельности
ОК. 03. Планировать и

реализовывать собственное
профессиональное и личностное

рtlзвитие

Использование актуальной нормативно­правовой

документацию по профессии (специальности)

ццменение современной научной профессrаональной
терминологии Определеltие траектории
профессионального рaLзвития исамообразования

ок. 04. Работать в коллективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами

Участие в деловом общении для эффективногорешения

деловых задач.

Планирование профессиональнойдеятельность

ОК. 05. Осуществлять

устную иписьменную
коммуникацию на
государственном языке с

учетом особенностей
социального и культурного
контекста

Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по
профессиональной тематике нагосударственном языке
Проявление толерантность в рабочем коллективе

ОК. 06, Проявлять гражданско­
патриотическую позицию,

демонстрировать осознанное
поведение на основе
общечеловеческих ценностей

Понимать значимость своей профессии
(специальности) .Щемонстрация поведения на основе
общечеловеческих ценностей.

ОК.07. Содействовать
эффективно действовать в

чрезвычайных ситуациях

Соблюдение правил экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте,

ОК. 08. Использовать средства

физической культуры для
сохранения и укрепления
здоровья в процессе
профессиональной

деятельности

Сохранение и

укрепление здоровья посредством испопьзования
средств физической культуры; Поддержание уровня
физической подготовленности для успешной
реirлизации профессиональчой деятельности.

ок. 09. Использовать
информационные технологии в
профессиона­пьной деятельности

Применение средств информатизации и
информационньIх технологий для реализации
профессиональной деятельности.

ок. 10. Пользоваться
профессиональной

документацией на иностранном
языке

Применение в профессиональной деятельности
инструкций на госуларственном и иностранном языке.
Ведение общения на профессионitльные темы.

ОК. 11. Планировать
предпринимательскую

деятельность в
профессиональной сфере

Определение инвестиционную привJIекательность
коммерческих идей в рамках профессиональной

деятельности; CocTaBJuITb бизнес план; Презентовать
бизнес­идею; Определение источников

финансирования;
Применение грамотных кредитньIх продуктов дI Iя
открытия дела.
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Лист дополнений и изменений к рабочей программе производственной

практики
по ПМ.07 Освоение рабочей профессип | 6675 повар

на 2023­ 202!учебный год

43.02.15. Поварское и коцдитерское дело

Щополнения и изменения к рабочей программе производственной практики на

202З­ 2024 учебный год по ПМ.07 Освоение рабочей профессип16675 повар

43.02.15. Поварское и кондитерское дело

В рабочую программу внесены следующие изменения:

о

о

о

согласованы

Ццr"!р

Председатель цикJIовой методической коми
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Лист дополнений и изменений к рабочей программе

Учебной и производственной практики
(ПМ.07 Выполнение ilабот по профессии рабочих: 16б75 Повар> >

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

На 2022­2023 учебный год

в рабочую програп{ му внесены следующие изменения:

На основшrии оПоп внести в программу Уп и Пп (ПМ.07 Выполнение работ по профессии
рабочих: | 6675 Повар общие компетенции дляреализации программы:

общпх компетенций

[ rаименовапие общих компетенций
ок 01. выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к рЕвличным KoHTeKcTaN,I

ок 02. Осуществлять поиск, анадиз и интерпретацию информаuии, необходимой для
вьшолfi ения задач пDофессиональной деятельности

ок.03 гfuанировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
рЕввитие

ок.04 работать в коллективе и команде, эффективно взЕtимодействовать с коrrrrегамrа,

руководством, клиентами
ок.05 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

rIетом особенностей соцйаrrьного и культурного контекста
ок.06 Проявлять граждЕtнско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционньж общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного повеления

ок.07 СОдействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезрычайньгх ситуациях

ок.09 Использовать средства физической культуры для
здоровья в процессе профессиона­пьной деятельности и
уровнд физической подготовленности

сохранеЕия и укрепления
lrоддержание необходимого

ок.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственI Iом и
иностранном я9ыках

ок 11 использовать знания по финансовой грамотности, планировать
предпринимательскую деятельность в профессионаJIьной сфере

.Щополнения и изменения в рабочеЙ програN{ ме рассмотрены и
методической

20 rз г. (протокол Nэ

методической комиссии

согласованы на заседании
комиссии

ПреДседатель цикловой
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