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1. пдспорт рдБочЕЙ прогрАммьtr производствЕннои пРАкТики
'Рабочая программа произвоl{ ственной практики профессионаJIьного модуля пм.Oз

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,

кулинарньж изделий, закусок разнообразного ассортимента, являеТСЯ ЧаСТЬЮ

основной профессиона:rьной образовательной програIdмьi в соответстВиИ С ФГОС СПО
ППССЗДПКРС профессии 43.01.09 Повар, кондитер .

1.1 I ] ель и планир),i)]ды;сезуJIь,.ать1 ос] ]оения произво.{ Iс,гвенноЙ праКТИКИ

В результаr,е изученрiя 1Iрактики обучающийся должен освоить основной вид

профессионaльной деятельности Приготовление и подготовка к реаJIизации
и

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.2.1 Перечень t lбщиь х компетенци
Код f,Iаименование компетенции

ок 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятеJIьности,

гrримеFi I I ,гельцqд!,цдичным контекстаI \ {

ок 02 Осушlс:r: : ,r,з.ш,[ь пс,IпOк, анаJIL,I з и интерпрел]а.цию информации,необходимой для

выполнения задач профессионшtьной деятельности
ок 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

рiввитие,

ок 04 Работ:r:гь,в колJIективе и к.оманде, эффек,тивI Iо взаимодеЙствовать с коллегами,

P:/K.OB(] ,] ,I ( l 30jИ, X]J, И()FI 't illMP.I

ок 05 Осуlцествлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

у КСТа

ок 06 Проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведеЕIис на осЕове традиционных обпlе,теловеческих ценностей
ок 07 (]одейс i,l,(,| BaTb с()х )aE]cH?] ID окружающеii l:реды, ресурсосбережению,

эффектilвitо действовагь в чрезвычайных ()итуациях.

ок 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укреrтления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания

неоýцо:цмqlqJр
ок 09 ИспсrлE,: 'i)llаl'Ьин'l] !.'pМaцИ(} l{ нЬIеTехнoп0Гl,tцЦ

ок 10 I1оль:зэi,,i: tься профес(]ионilJIьной докумеli,tацией на государственном и

иностDанном языках

ок 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



1.2.2. Перечень пцlrir,г.| lе()сиональньltх кO,мпетенций
Выпускник, освоивlлий програN,Iму СПО rrо профессии должен обладать

профессиональными компетенциями

пк 3.1. Подго,rаr,,.l,llвЕ[ ть рабочее место,

для приготовления холодньrх
оборудовll­ние, сырье,
блюл, кулинарных

)глап4ентами

исходные материшIы
изделий, закусок в

соответствии с и ии
пк 3.2 Осуществлять tIриготовление,, неrrродолжительное хранение холодных

пк 3.3 Осуще(]1,з lj lTb при,]отовлеfIие, творч€ск(lе оформление и подготовку к

реt} лизации саJIатов разнообразного accopTllмeнTa

пк 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление

реализацI rи бутербродов, канапе, холодных закусок
ассоD,fимента

подготовку к

разнообразного

и

пк 3.5 Осущес;,l ] .lllITi, приfоlовJIение,

решIизtillиl. хоJIодt{ ьк блюд

разнообразного ассортимента

творчоск{ lе оформление

из рыС,,ы, нерыбного
и подготовку к
водного сырья

пк 3.6 Осуществлять приготовление,

реализации холодных блюд из

_аqс!р]ц} lq} l,га ___

творческое оформление и

мяса, домаlпней птицы, дичи

подготовку к

разнообразного



1.2.3. В результате освоен я производственной практики обучающийся должен:

Иметь практический
опыт

иметь практический опыт в:

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовко к

работе, безопасной экспJIуатации технологического

оборудования, производственного инвентаря, инсц)ументов,

весовых измерительньtх приборов ;

выборе, оценке качест,] ] а,

полуфабрикатов, приготовJIении,

эстетичной подаче супов, соусов,
изделий, закусок разнообразного

региональных;
упаl,iо ] ке, скJIадироваI iии HеI ] ,эпользованных продуктов;

порционировании (комплеtlтовании), упаковке на вынос,

хранении с учётом требований к безопасности готовой

продукции;
ведении расчётов с потребителями,

треtiоiзания охраны труд а,,глiuкарной б ез опасн о сти,

производственной санитарии и личной гигиены в организациях

питания;виды, назначение, rrравила безопасной эксплуатации

технологического оборулования, производственного инвентаря,

иFIструментов, весовых измерительных приборов, посуды и

ПPllltI ] . iIа'/ ] { О,i{ а, За НИМИ;

ассортимент, рецептуры, rребования к качеству, условиям и

срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления

и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий,

закусок, в том числе региональньIх;
FIориI I ,эасхода, способь,l сокращения потерь, сохранения

пиrrL,еiсой цен:tости продукто,[ l при приготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов,

горяtIих блюд, купинарньж излелий, закусок.

y} IeTb:

подготавлива] ]ь рабочее место, выбирать, безопасно

эксI  iл,/ат,ЁIроЕ,ать оборудован­.tе, производственный инвентарь,

инс,iрументы, весовые измерительные приборы в соответствии

с инструкциями и регламентами;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости

продуктов, подготовки и применепиJ{  пряностей и приправ;

выби;,аr: i,, применять, комб шttировать способы приготовления,

твоl)t] l)ского tiфорruлепия и ll!; ,дilтIи супов, горячих блюд,

кулинарЕых изделий, закусок разнообразного ассортимент4 в

том числе региональньж;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на

вынос, хJ)анить с у,rётом требоватrий к безопасности готовой

безопасности продуктов,

творческом оформлении,

горячих блюд, кулинарных

ассортимента, в том числе



1.3 Личностные результаты освоения программы воспитания техникума

освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися

следующих личнос,гLIь] ,к резуль,l,атов с учётом рабочtlй программы ВОСПИТаНИЯ ГБПОУ

рк < кепченский

1.4. Количество чЕl,сl,| I }  HaI  осв )сftrI l(э пр(jизводственноit тlракт'ики:
Всего ­ 3б0 часов

(( технологическии техн

Код ЛР личностные резyльтаты реализации программы воспитания

лр 14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию

как условию
лр 15 fIро:а в.гlяrощий :ражданское отношени(э к профессиональной

деяl еJьI rости как к возN{ ожносl,и личн()го гIастия в решении
общесLвýцццц.rg9УдарgIвенных, общенациональных проблем

лр 1б Принимающий основы экологической культуры, соответствующей

COBPOIVIOHHOMY УРОВНЮ ЭКОЛОГИЧеСКОГО МЫШЛеНИЯ, ПРИМеНЯЮЩИЙ

опыт экологическI I  ориентированной рефлексивно ­ оценочной и

првi,ii,,{ ,l LI ()CKoii д,еяr,е: IьЁlости в жизненн t,IX сит} пщиях и

профессиональной деятельности
лр 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии

лр 2| Мотивированный на реализацию профессионшlьной карьеры на

Te,)t : i,] ,ории Pи:lI ly(i"rlLttizi Крым
лр 22 Ал,:r,;лзlrо при] t{ еняIощий полученные зltаI Iия на практике

лр 2з Мотивированный к освоению функционально близких видов

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия,

цели) труда, либо иные схожие характеристики,

лр 24

лр 2б Готовый к конкурентоспособности на рынке труда

лр 28 Умеющий быстро принимать решения, распредеJuIть собственные

ресурсы и управлять своим временем



2. тЕмАтичЕский плдн и содЕржАниЕ производствш,нной
прАктики

2.1. КоличOство часов нд освоение рабочей программы производственной
практики

Наименование разделов практики

Под­оr,авливать

сырье, исходныс
холодных блюд,

рабочее место, обсllудование,
материалы для приt,отовления

кулинарных изделий, закусок в

соответствии с и ми и регламентами

Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации холодных
блюд из мяса" домашней птицы, дичи

Коды
профес­

сиональных
компетенций

Производствен

ная практика
(часов)

пк 3.1

пк 3.2

пк 3.3

пк 3.4

пк 3.5

пк з.6

Осуществлять приготовление, непродолжительное
храI { ение х.олоднь]х соусов) заправок

] l1C ()0DазноI ,о

Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реtl"лизации салатов

разнообразного ассортимента

()с,l,tr,t,,,этвлять lIрI I Iютовление, lворческое
оформлениеиподготовкукреализации
бутербродов, канапе, хоJIодных закусок

С)существлять приготовление, творческое
офоlrллпение и подготовку к реzrлизацлI ll холодных
еi,лк: ,r y:з рыбы, верыбного водI l()l,о сырья
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3. УСЛОВИЯ РЕАJIИЗА ИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕНОЙ
прАктики

3.1. Общие требования к организации производственно.it практики

Производс,Iвеннztял практика проводится мастерам" rrоо".чооствgнного обучения и/или
преподавателями профессионtlльного цикла и наставниками на базовых предприятиях.

Производственная практика проводится в соответствии с учебным пJIаном после

освоения теоретической части профессионального модуля концентрированно.

В завершении проводится проN{ еж\ rточная аттестация rro профессионitльному модулю в

форме зачёта.

3.2. Учебно­методпt{ )(.iкое обес:печенр,Iе

Сl учётом направления подготовки учебно­методическое обеспечение включает:

­,гехнологиI lеские карты по производственным процессам;

­ тестовые задания.

­ KoMпjIeKT практиtIеских кваrrификационных работ;

­ образцы выполнени я задаrIий;

­ €tлгоритм выполнения работ поошерационно;

­ методические рекомендации llo выполнению работ.

3.3. Информационlt(l е (lбеспечение

1. Анфимова Н.А. Кулинария для нач. проф. образования: Учеб. Пособие для сред. Проф.
Образования lH. А Анфимова, Л. Л Татарская, ­ 3­еизд., стер. ­ М.: Издательский центр
Академия, 2005. :31i8 с.



2. Золин В. П. l'ехнологическое оборудование пред]приятиii общественногО ПИтания:

Учеб. .Щля нач. проф. образования. ­2­е изд., стереотиI I . ­ М.: ИРПО; изд. I ] eHTp Академия,

2000. ­256с.
З. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: У.rеб, для нач. проф. образования:

Учеб; пособие для сред, проф. образования. ­ М.: ПрофОбрИздат,2002 г. ­2'72 с.

4. Ралченко Л. А. Организация производства на предrrриllтиях общественного питания:

учебник /  Л.А. Радчепко. ­Изд,7­е, доrr. перераб. ­ Ростов а./ ,Щ: Феникс, 2007.­ 37З, [ 1]
5. Шестакова Т. И., Калькуляция и учет в обЩественном питании: Учебно­практическое
пособие, Ростов н/ ,Щ: изд­во Феникс. ­2004.384 с. Серия (НПО).

3.4.2,Щополнительная JIитература

6. Сборник рецептур блiюд и кулинарньlх изделий flля предприятий обществ. Питания. /  Авт.­
сост.:  А.И. Здобнов, В.А. I_\ыганенко.­ К,: , ООО ИздаIельство Арий. М.: ИКТЦ Лада, 2008.

608 с.:  ил

7. Сборrlик рецеilтур Iчlучных кондитерских и булочных изделий для предприятпй
общественного пита]лtт_яi I i4. кЭкономика>

3.4.ЗОфициzlльные и профессионzlльные сайты:

http / /www.pedsovet.rut;

http / /www.campus.ru;

re storanoff.Tu ;  http / /www. С О OKCLIAMP. ru (сайт соревнований) ;

http / /www. сооk@гir.rд

http l/ rццryд]дrаrГg,il i г. ru l



4. контролъ и оI IЕнкА рЕзультАтов осгtоЕния производствЕнноЙ
прАктики

Результаты

(освоенные

профессионilльные
компетенции)

Основные trокa} затели оценки результата Формы и методы
контроля и оценки

1 2 3

ПК З.l,Подготавливать

рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные материчtJIы для
приготовления хоJIодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок в

соо,гветствии с

ИНС,IРУКЦИЯМИ И

регла]чIентirми

Приttеняет знания инструктажа по
технике безопасности,
систематизации у.lебного материала.
Организовывает рабочее место.

Экспертное
наблюдение

оценка
практических
навыков при
выI Iслнении
производственных

работ

ГIК.2. Осуществлять
приготовление,
непродолжите.[ьное
хранение холодных соусов,
заправок разнообразного
ассортимента

Производитподготовку основных
продуктов и доI IолнительньD(
иI { гредиент,ов для холодI Iык соусов и
заправок

ПК 3.3.Осуществлять
приготовление, TBopaIecKOe

оформление и r­Iо] I готовку

к реализации салатов

разнообразного
ассортимента

Производит подготовку продуктов для
I ] ри,отовJIеFIия omIaToB

разнообразного ассортимен Iа

ПК 3.4.ОсуществJuI ,tь

ПРИГОТОВЛеНИе, ТtsОрI  i (; | l j  ('1 )е

оформление и подготовку
к реализации бутербродов,
канапе, холодных закусок

разнообразного
ассортимента 

_

ГIК 3.5. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку
к реализации холодных
блюд из рыбы. нерыбного

Производит подготовку основных
поOдуктоI j и дополнительных
ингредиентов для приготовлении
бутербродов, холодньгх закусок

разнообразного ассортимента

I rpo"r"ffi подготовку rrроду* rо" для
холодных блюд, кулинарньж изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного ассортимента



Текущий контроJIь и оценка результатов освоения производственной прак.гики
осуществляются руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного
выпо"цнения обlu,lаrоrциildися заданий. выполнения практиLIескрlх проверочных работ.

Итогом практики является оценка, KoTopzU{  выставляется руководитеJIем прак1ики от
учебного заведения на основании наблюдений за самостоятельной работой 11рактиканта,
выполЕения инl{ ивиДуальньж заданий, характеристики, качества выполнения и запIиты отчёта
ПсJ пракТике и листа о] Iеr] ки руковOцрr,еля практики от пр{ : | лприя.гия.

водного сырья

разнообразного
мента

ПК 3.6. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку
к реализации холодных
блюд из мяса, .цомашrней
птицы, дичи

разнообразного
ассортимента

пк 3.2.

Осуществлять
непродолжительное
соусов, заправок
ассортимента

Производит подготовку продуктов
для хоподных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домаrrrней птицы, дичи

разнсобразЕого ассортимен Iа

]  I  ри_готоl]лt)ни9:
хранениехолодньrх

разнообразного Щемонстрация знаний в приготовлении холодных
соусов и

закусок в соответствиис инструкциями |  Демонстрация знаний в подборе,подготовке к
и регламентаI \ { и 

|  работе, провер} i(]  технологического оборудования,

Результаты (освоенные
профессиональные и общие

. комflс,теrтrtlиrл)

ПК 3.1. l1одготавлива,I ,.: , рабочее место,
оборудование, сырье, исходные
материi} лы для приготовлениrI
холодных блюд, кулинарных изделий,

производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных п

Основные показатели оценки результата

flемонстрация зтrаний при подготовке,уборке

рабочего местаповара при выполнении работ по
приготовлению холодных блюд,

ых изделий, закусок

,Щемонотрация знаний в подготовке рабочего места
для порционирования (комплектования), упаковки на
вынос готовь]х _,(.олодныхблюд,

лиЕарI { ых I { з{ ;эJIий,

.щемонстрация знаний в подготовке к использованию
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых

ктов, других расходныхматеDи€lлов

Щемонстрация знаний в
I Iодготовке осн,i)вных продуктов идополнительных

зап



Щемонстрация з т: lаний в хранениисоусов,
порционировании соусов
на Dаздаче

пк 3.3.

Осуществлять приготовление,
творческое оформление pI  подготор.ку

реаJIизации счrлатовразнообразного
ассортимента

пк 3.4.

Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку

реализации бутербродов, холодных
закусокр€внообразного ассортиIиента

Осуществлятъ пр| иго1,< lв ц r)llи е,

творческое оформление и подготовку к
реапизации холодных блюд,
кулинарных излелий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья

разнообразного accopтITMeHTa

.Щемонстрация знаний в
подготовке основных продук,гов идополнительных
ингредиентов

,Щемонстрация знаний вприготовлении с€UIатов

разнообразного ассоDтимента

.щемонстрация знаний в хранении, отпуске салато в

разнообразного
е999щдIчI9Е]С_
f]емонстрация знаний в ведении

расчетов с потребителями приотпуске п родукции на
вынос:

.Щемонстрация знаний в взаимодействии с
потребителямипри отпуске продукции с
jцилФцdрgýлg:]и _
.Щемонсrрацлiя знаний в
подготовке основных продуктов идополнительных
ингредиентов

Деrо* rсrрац"." ,на""й в
бутербродов., хrJлодных закусок

приготовлении

разнообразного
_ ассорт,и} { е} Jта

.Щемонс,rрация знаний в хранении, отпуске
бутербродов, холодных закусок разнообразного
ассортимента

Щемонстраци.я знаний в ведении расчетов с
потребитеJIя]dи при

.щемонстраци.я знаний в подготовке основных
продуктов и
дополнитеJlьных ингредиентов

Лемонстрация знаний в
приготовлении холодных блIод, кулинарных изделий,
закусок из

рыбы, нерыбrlrlго водного сырья разнообразного
ассортимента

.Щемонстрация знаний в хранении, отпуске
холодньIх блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сьтрьяразнообразного

* з999р]д]ц9дlq
щемонсrрацлt;r знаний в ведении расчетов с
потребителями при

потребителями

__црд_ощ9ýU]р]  .цукцдg JцLилав ка"/разд ачи



пк 3.б.

Осуществлять приготовление,

творческое оформление и подготовку к

,Щемонстрация знаний в подготовке основных
продуктов и
дополнительных ингDелиентов

реurпизации холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи разнообразного
ассортимента

,Щемонстрацр{ я знаний в приготовлении холодных
блюд, кулинарньtх изделий, закусок из мяса,
мясньж продуктов, домаrrтней птицы, дичи
разнообразного ассортимента

,Щемонстрация знаний в хранении, отпуске
холодных бл,юд, кулинарных изделий, закусок из

рыбы, нерыбн< lго водного сырьяразнообразного
ассортимента

.Щемонстрация знаний в ведении ршtiв с
потребителями при

tIии на вынос;

/ ] емонстрацияt знаrrий в взаимодействии с
потребителямиllри отпуске продукции с
прилавка,/раздачи

ок.01.
Выбирать способы

решения задач профессисlналrьноli

деятельности, применителIьно к

различным контекстам

ок.02
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации,
необходимой дrrя выполнения задач
профессиональной деяте.цьности

ок. 03.

11ланировать и реализ()въIвать
собственноепрофессиоЕIаIьное
личностное развитие

Распознавание сложньIх

РаЗJIИЧНЬIХ

проблемные ситуации в

контекстах.

|  цужных ресурс()в, втом числе неочевидных.

|  Разработкаде,гального планадействий
Оценка рисков на каждом шагу. Оценивает
плюсы и минусы полученного результата, своего
плана и его реаJIизации, предлагает критерии

_ _9ц 
gцццддедq} l еlцлццц_ц9уду:ш9ц ию план а.

П­шанирование i,r trформuч
набора источников, необходимого для выполнения
профессионаJIьных задач.
Проведение анализа полученной информации,
выделяет в rrepi главные аспекты. Структурировать
отобранную .,rнформацию в соответствии с
параметраN4и I iоиска; Интерпретация полученной
информации в контексте профессиональной
деятельности
Использование актуальной нормативно­правовой
докрrентациft] I ,,,эпрофессии (специальности)
Ip{ MeHeH?le со] ]Ёеменной научной профессиональной
терминологии Определение ,Iраектории

RанияпроФессионального р€ввитиrI  иса} 4
ок. 04.

Работать в коллективе lI коп{ анде,
эффективно взаимод,: .i,i с r воватъ с
коллегами, руководством, клиентами

Участие в деловом общении для эффективного
решения деловь]х задач.
11ланированиt l ; l : lофессионаJIьнойдеятельность

ок. 05. грамотно устно и письменно излагать свои мысли по



Осуществлять устную и
письмеЕную коммуни] (атIию на
государственном язь] ке с учётогл
особенностей социального и
культурного контекста

профессиональной тематике на государственном
языке Проявление толераЕтность в рабочем
коллективе

ок. Oб.

Проявлять гражданско ­

патрио] ]ическую t lозl { I ,.ин),

демонстрировать осознанное
поведение на основе
общечеловеческих ценностей

Понимать значимость своей профессии
(специальноотлт) rЩемонстрация поведен ия на основе
общечеловеЕiесi(их ценностей.

ок. 07.

Содействовать эффеr,:1 zBTlo

действовать вчрезвыl I i­ й t l ых
ситуациях

Соблюдение правил экологической безопасности при
ведении прс, ф ес, сиоrrальrrой деятельности ;

Обеспечивать р,)сурсосбережение на рабочем месте.

ОК. 08. Использовать средства

физической кульryры для сохранениJI
и укрепления здоровья в процессе
профессиона­пьной lt llJ i)iiьности

Сохранение и

укрепление здоровья посредством использования
средств физической культуры; ПоддержаЕие уровня
физической ] tодготовленности для успешной
реа­тIизации профессиональной деятельности.

ок. 09. Использовать
информационные технологии в

црфgggдqцgrrдgЁдgдтgдццрqr"
ок. 10. Пользс I iil ] ,: ,с,я{

профессионшIьной доliуI \ ,1еЕIтациеit на
иностранном языке

Применение средств информатизации и
информационных технологий для ре€шизации
про фессионаrrLцой деятельности.
I1рип,lеrrение i профессиональной деятельности
инструкций на государственном и иностранном
языке, Ведение общения на профессионаJIьные темы.

ОК. 11. Планировать
предпринимательскую деятельность в
профессионаutьной cФt: lrg

Определение инвестиционную привлекательность
коммерческих идей в рамках профессиональной
деятельности; Составлять бизнес план; Презентовать
(jизнес ­ lIдею; Определение источников

финансирования; Применение грамотных кредитных
продуктов для открытия дела,



Лист дополнений ll изменений к рабочей программе производственноЙ практики

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации поrryфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий разнообразного ассортимента
на 20_­ 20 ; rчебный год

43.01.09 Повар, коЕдитер

,Щополнения и изменения к рабочей программе производственной практики на 20_ ­ 2О_
учебный год по ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации поrrуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 43.01.09 Повар, кондитер

ts рабочую программу FI ] есены сJIе цуьэщI{ () изменения:

[ополнения и изменения J]  рабочей прогрtlIчIме рассмотрены и согласованы на заседании

цикловой методической комиссии
()) 20_г. (протокол Jф_).

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о.
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