
АННОТАЦИЯ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН И 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ  

Рабочие программы учебных дисциплин общеобразовательного цикла разработаны в 

соответствии с требованиями:  

ФГОС СПО по специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское дело», утвержденного 

приказом Минобрнауки России от 08.12.2016 №1565; 

Учебный план программы подготовки специалистов среднего звена по специальности: 

43.02.15. «Поварское и кондитерское дело» 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ» 

Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское дело» в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

Рабочая программа предназначена для использования в учебном процессе очной/заочной 

формам обучения.  

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности – Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные и дополнительные компетенции. 

Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование  

профессиональных  

компетенций 

знать: 

 

уметь: 

 

иметь практический 

опыт 

ПК 

1.1 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

применять 

регламенты, стандарты 

и нормативно-

организации и 

проведении 

подготовки рабочих 



 
2 

 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

производственной 

санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 

 

техническую 

документацию, 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования; 

 

мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

  

ПК 

1.2 

 Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи 

рецептуру, методы 

обработки экзотических 

и редких видов сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов 

сложного ассортимента; 

 

способы сокращения 

потерь в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, 

замораживания, 

условия и сроки 

хранения 

обработанного сырья, 

продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

 правила составления 

заявок на продукты 

подборе в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценке качества, 

безопасности, 

обработке 

различными 

методами, 

экзотических и 

редких видов сырья, 

приготовлении 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

 

ПК 

1.3 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ассортимент, требования 

к качеству, условиям и 

срокам хранения 

традиционных, 

экзотических и редких 

видов сырья, 

изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

упаковке, хранении 

готовой продукции 

и обработанного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности; 

контроле качества и 

безопасности 

обработанного 
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 рецептуру,  использовать 

различные способы 

обработки, подготовки 

экзотических и редких 

видов сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

организовывать их 

упаковку на вынос, 

хранение с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции 

 

сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 

1.4 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

способы сокращения 

потерь в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, 

замораживания, условия 

и сроки хранения 

обработанного сырья, 

продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

правила составления 

заявок на продукты 

разрабатывать, 

изменять ассортимент, 

разрабатывать и 

адаптировать 

рецептуры 

полуфабрикатов в 

зависимости от 

изменения спроса; 

обеспечивать наличие, 

контролировать 

хранение и 

рациональное 

использование сырья, 

продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, 

требований к 

безопасности; 

 

разработке 

ассортимента 

полуфабрикатов; 

разработке, 

адаптации рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

полуфабрикатов; 

 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование  

общей 

знать: 

 

уметь: 
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компетенций 

ОК 

01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

 

ОК 

02 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

 

ОК 

03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. Структура плана для 

решения задач Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. Разработка 

детального плана действий. 

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана. 

 

ОК 

04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Значимость коллективных 

решений, работать в группе для 

решения ситуационных заданий  

 

 Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 

05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов. 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. оформлять 

документы. 
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социального и 

культурного контекста 

ОК 

06 

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

Сущность 

гражданскопатриотической 

позиции. Общечеловече ские 

ценности. Правила поведения в 

ходе выполнения. 

Описывать значимость своей 

профессии. презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

ОК 

07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности;  

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения. 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

 Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности. 

ОК 

09 

Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека; 

Основы здорового образа 

жизни; Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности). 

Средства профилактики 

перенапряжения 

Использовать 

физкультурнооздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

Применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности) 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); лексический 

минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; особенности 

произношения; правила чтения 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые);  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о 
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текстов профессиональной 

направленности. 

своей профессиональной 

деятельности;  

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы. 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ» 

Область применения программы учебной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 01 

«Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» предназначена 

для использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

 

Учебная практика по профессиональному модулю ПМ 01 «Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

МДК 01.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции с  учетом  профессионального стандарта по профессии «Повар» и 

международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для 

последующего освоения ими  общих и профессиональных компетенций, приобретение 

необходимых умений по специальности,  

Учебная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетен



Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 

01 

 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

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 оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

 

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 

ОК 

09 

 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 

10 

 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 
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иностранном языке 

Перечень профессиональных компетенций 

Код 

Наименование 

профессиональных 

компетенций 

Иметь практический опыт  

ПК 

1.1 

Организовывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, обработке различными 

методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья 

с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

ПК 

1.2 

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи 

ПК 

1.3 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 

1.4 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ» 

Область применения программы производственной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 01 

«Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» предназначена 

для использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ 01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин и учебной практики:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

МДК 01.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

  

УП.01 

Учебная практика по ПМ 01 «Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения производственной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции с  учетом  профессионального стандарта по профессии «Повар» и 

международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для 

последующего освоения ими  общих и профессиональных компетенций, приобретение 

необходимых умений по специальности,  

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

В результате производственной   практики по профессиональному модулю 

«Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
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полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» обучающийся 

должен освоить общие и профессиональные компетенции.



Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 

01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости 

от изменения спроса; 

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 оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

 

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 

ОК 

09 

 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

 

ОК 

10 

 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

Перечень профессиональных компетенций 

Код 

Наименование 

профессиональных 

компетенций 

Иметь практический опыт  

ПК 

1.1 

Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 
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соответствии с инструкциями и 

регламентами 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, обработке различными 

методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

ПК 

1.2 

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи 

ПК 

1.3 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 

1.4 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское дело» в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

Рабочая программа предназначена для использования в учебном процессе очной формам 

обучения.  

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности – Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему профессиональные и дополнительные компетенции. 

 

 

Перечень профессиональных компетенций 
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Код Наименование общих компетенций 

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 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 
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различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей 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 оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
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ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в актуальные направления в приготовлении 

горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусоктом числе авторских, 

брендовых, региональных; 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 
Область применения программы учебной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках модуля и предназначена для использования в учебном процессе по очной форме 

обучения. 

 
Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

 Программа практики является частью программы профессионального модуля 02 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и предназначена для 

использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

  

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. Учебная практика по профессиональному модулю ПМ 

02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

реализуется после изучения общепрофессиональных дисциплин:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 02.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента  

МДК 02.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента   

 

 

 
Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

 
Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональной 

деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  и соответствующие 

ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  профессионального 

стандарта по профессии «Повар» и международных требований движения WORLDSKILLS 

RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  общих и профессиональных 

компетенций, приобретение необходимых умений по специальности,  
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 Учебная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

 В результате учебной   практики по профессиональному модулю «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изд5елий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен освоить 

общие и профессиональные компетенции. 
1.3.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса; 

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 оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

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 

ОК 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных 

компетенций 

Иметь практический опыт 

ПК Организовывать подготовку рабочих разработке ассортимента горячей 
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2.1 мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной 

подаче горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции 

с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

ПК 

2.2 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.3 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 

2.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.6 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.7 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 

2.8 

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 01. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения программы производственной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 02 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» предназначена для 

использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ 02 «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин и учебной практики:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 02.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента  

МДК 02.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

  

УП.02 

Учебная практика ПМ 02 «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения производственной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



 
23 

 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции с  учетом  профессионального стандарта по профессии «Повар» и 

международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для 

последующего освоения ими  общих и профессиональных компетенций, приобретение 

необходимых умений по специальности,  

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей 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 оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

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, 
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демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07 

 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 09 

 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10 

 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код 
Наименование профессиональных 

компетенций 
Иметь практический опыт  

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

 

разработки ассортимента 

горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с 

ПК 

2.2 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.3 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 

2.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной 

подаче горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковки, хранении готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и 

безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроля хранения и расхода 

продуктов 

ПК 

2.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.6 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.7 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

2.8 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 
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 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 03. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Рабочая программа предназначена для использования в учебном процессе очной формам 

обучения.  

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности – Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему профессиональные и дополнительные компетенции. 

Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок 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 потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
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потребностей различных 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 учетом 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 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

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 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 
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ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

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 оборудования, производственного инвентаря, 
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инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, 

в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 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 продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 03. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения программы учебной практики Программа практики является составной 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для 

использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

 
Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

 Программа практики является частью программы профессионального модуля 03 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

предназначена для использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

Учебная практика по профессиональному модулю ПМ 03 «Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 03.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента  

МДК 03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента   

Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональной 

деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  

профессионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований 

движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  

общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по 

специальности,  
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Учебная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

В результате учебной   практики по профессиональному модулю «Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изд5елий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен освоить 

общие и профессиональные компетенции. 

 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 

01 

 

Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

-рационально организовывать, 

проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

-соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

  -выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

 

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 

ОК 

09 

Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

ОК 

11 

Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных 

компетенций 

Иметь практический опыт 

ПК Организовывать подготовку рабочих подготовки, уборки рабочего места, 
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3.1 мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

-выбора, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; ведения расчетов с 

потребителями, 

 

ПК 

3.2 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок 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 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

3.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 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 

учетом 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 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 03. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения программы производственной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 03 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

предназначена для использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

Производственная практика реализуется после изучения общепрофессиональных 

дисциплин и учебной практики:  

Код дисциплин по учебному 

плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 03.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента  

МДК 03.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

  

УП.03 

Учебная практика ПМ 03 «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения производственной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции с  учетом  профессионального стандарта по профессии «Повар» и 
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международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для 

последующего освоения ими  общих и профессиональных компетенций, приобретение 

необходимых умений по специальности,  

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

 

В результате производственной   практики по профессиональному модулю 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

обучающийся должен освоить общие и профессиональные компетенции. 

 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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 оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

применять, комбинировать 

различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить 

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 

ОК 09 

 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10 

 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 
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с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код 
Наименование профессиональных 

компетенций 
Иметь практический опыт  

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

разработки ассортимента холодной 

кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания; 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок 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 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 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 

учетом 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 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 04. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Рабочая программа предназначена для использования в учебном процессе очной формам 

обучения.  

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности – Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему профессиональные и дополнительные компетенции. 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

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 
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ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь практический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков 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 оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 04. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения программы учебной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 04 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов. напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и предназначена для 

использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

Учебная практика по профессиональному модулю реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 04.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента  

МДК 04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональной 

деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  

профессионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований 

движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  

общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по 

специальности,  

 Учебная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

 В результате учебной   практики по профессиональному модулю «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен освоить 

общие и профессиональные компетенции. 
 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

-рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов;  

-соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных;  

-порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

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 

ОК 09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных 

компетенций 

Иметь практический опыт 

ПК 

4.1 

Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

-выбора, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

ПК 

4.2 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

-упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; ведения расчетов с 

потребителями, 

 

ПК 

4.3 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

4.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 

4.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 

4.6 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания обслуживания 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

ПМ. 04. «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения программы производственной практики Программа практики 

является составной частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское дело» 

в рамках модуля и предназначена для использования в учебном процессе по очной форме 

обучения. 

Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Программа практики является частью программы 

профессионального модуля 04 «Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания» предназначена для использования в учебном процессе по очной 

форме обучения. 

 Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ 04 «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин и учебной практики:  

 

 

 

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 04.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления 

МДК 04.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

  

УП.04 

Учебная практика ПМ 04 «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения производственной практики 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональной 

деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
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к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента блюд с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  

профессионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований 

движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  

общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по 

специальности,  

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

В результате производственной   практики по профессиональному модулю Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента блюд с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания обучающийся должен 

освоить общие и профессиональные компетенции. 

 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, 

напитков 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 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления, 

творческого оформления и 

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 

ОК 09 

 

Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

 

ОК 10 

 

Пользоваться профессиональной документацией 

на государственном и иностранном языке 
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подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции 

Перечень профессиональных компетенций 

Код 
Наименование профессиональных 

компетенций 
Иметь практический опыт  

ПК 4.1 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, 

напитков 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 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления, 

творческого оформления и 

ПК 4.2 Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 
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холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 05. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское дело» в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. Рабочая программа предназначена для использования в учебном 

процессе очной формам обучения.   

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности – Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему профессиональные и дополнительные компетенции. 

 Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, 

пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
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контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, 

замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 05. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

Область применения программы учебной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 05 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

предназначена для использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. 

 

Учебная практика по профессиональному модулю реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 05.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента  

МДК 05.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции с  учетом  профессионального стандарта по профессии «Повар» и 

международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для 

последующего освоения ими  общих и профессиональных компетенций, приобретение 

необходимых умений по специальности,  

Учебная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

В результате учебной   практики по профессиональному модулю «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
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мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен освоить 

общие и профессиональные компетенции. 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 

01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 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 оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования 

основных и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

проводить различными 

методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к 

безопасности 

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 

ОК 

09 

Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

ОК 

11 

Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 



 
52 

 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных 

компетенций 

Иметь практический опыт 

ПК 

5.1 

Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

разработки ассортимента 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведения подготовки 

рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, 

продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции 

с учетом требований к безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и 

хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

ПК 

5.2 

Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 

5.3 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

ПК 

5.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 

5.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 

5.6 

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

 

. 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 05. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

Область применения программы производственной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 05 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

предназначена для использования в учебном процессе по очной форме обучения  

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. 

 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ 05 «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» реализуется после изучения 

общепрофессиональных дисциплин и учебной практики:  

Код дисциплин по учебному 

плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 05.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления 

МДК 05.02 

Процесс приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента  

  

УП.05 

Учебная практика  «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения производственной практики 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональной 

деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента блюд с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  

профессионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований 

движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  
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общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по 

специальности,  

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

В результате производственной   практики по профессиональному модулю Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента блюд с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания обучающийся должен 

освоить общие и профессиональные компетенции. 

 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 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 оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами 

подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

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 

ОК 09 

 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10 

 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном 

и иностранном языке 
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ОК 11 Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к 

безопасности 

Перечень профессиональных компетенций 

Код 
Наименование профессиональных 

компетенций 
Иметь практический опыт  

ПК 5.1 Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья 

материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкцией и 

регламентами 

 

разработки ассортимента 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания; 

организации и проведения 

подготовки рабочих мест кондитера, 

пекаря, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского 

сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

приготовления различными 

методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и 

хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей. 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   

ПМ.06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

Область применения примерной программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование  

ПК 

знать: 

 

уметь: 

 

иметь  

практически

й опыт в 

ПК 6.1 Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных 

видов меню с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

нормативные 

правовые акты в области 

организации питания 

различных категорий 

потребителей; 

основные 

перспективы развития 

отрасли; 

современные 

тенденции в области 

организации питания 

для различных 

категорий потребителей; 

классификацию 

организаций питания; 

структуру 

организации питания; 

принципы 

организации процесса 

приготовления 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, способы ее 

реализации; 

. 

 

определять 

критерии качества 

готовых блюд, 

кулинарных, 

кондитерских изделий, 

напитков; 

изменять 

ассортимент в 

зависимости от 

изменения спроса; 

. 

 

разработке 

различных видов 

меню, разработке и 

адаптации рецептур 

блюд, напитков, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

 

ПК 

6.2. 

 Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

методы 

планирования, контроля 

и оценки качества работ 

исполнителей; 

 

взаимодействовать 

со службой 

обслуживания и 

другими 

структурными 

подразделениями 

осуществлении 

текущего 

планирования 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 
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персонала с 

учетом 

взаимодействия 

с другими 

подразделениям

и. 

организации питания; 

разрабатывать, 

презентовать 

различные виды меню 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

составлять 

калькуляцию 

стоимости готовой 

продукции; 

планировать, 

организовывать, 

контролировать и 

оценивать работу 

подчиненного 

персонала; 

рассчитывать по 

принятой методике 

основные 

производственные 

показатели, стоимость 

готовой продукции; 

вести 

утвержденную учетно-

отчетную 

документацию; 

 организовывать 

документооборот 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 

 

ПК 

6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

виды, формы и 

методы  

методы контроля 

возможных хищений 

запасов; 

основные 

производственные 

показатели 

подразделения 

организации питания; 

правила первичного 

документооборота, 

учета и отчетности; 

формы документов, 

порядок их заполнения; 

программное 

обеспечение управления 

расходом продуктов и 

движением готовой 

продукции; 

 

оценивать 

потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и 

других ресурсов; 

 

организации 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 
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программное 

обеспечение управления 

расходом продуктов и 

движением готовой 

продукции; 

правила составления 

калькуляции стоимости; 

правила оформления 

заказа на продукты со 

склада и приема 

продуктов, со склада и 

от поставщиков, ведения 

учета и составления 

товарных отчетов; 

процедуры и 

правила 

инвентаризации 

запасов 

ПК 

6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

правила организации 

работы, 

функциональные 

обязанности и области 

ответственности 

поваров, кондитеров, 

пекарей и других 

категорий работников 

кухни; 

 

   контролировать 

соблюдение 

регламентов и 

стандартов 

организации питания, 

отрасли; 

 

организации и 

контроле качества 

выполнения работ 

по приготовлению 

блюд, кулинарных и 

кондитерских 

изделий, напитков 

по меню; 

  

ПК 6.5 Осуществлять 

инструктировани

е, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

кухни на 

рабочем месте 

виды, формы и 

методы мотивации 

персонала; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала; 

 

организовывать 

рабочие места 

различных зон кухни; 

составлять графики 

работы с учетом 

потребности 

организации питания; 

обучать, 

инструктировать 

поваров, кондитеров, 

других категорий 

работников кухни на 

рабочих местах; 

управлять 

конфликтными 

ситуациями, 

разрабатывать и 

осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала; 

обучении, 

инструктировании 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей, других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте. 

  
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предупреждать 

факты хищений и 

других случаев 

нарушения трудовой 

дисциплины; 

 

Перечень общих  компетенций 

Код Наименование общих компетенций знать уметь 

  Направлять 

деятельность 

структурного 

подразделения 

организации на 

достижение общих 

целей;  

принимать решения 

по организации 

выполнения 

организационных 

задач, стоящих перед 

структурным 

подразделением; 

мотивировать членов 

структурного 

подразделения на 

эффективное 

выполнение работ в 

соответствии с 

делегированными им 

полномочиями; 

применять приемы 

делового общения в 

профессиональной 

деятельности; 

Особенности 

современного 

менеджмента; 

функции, виды и 

психологию 

менеджмента; 

основы организации 

работы коллектива 

исполнителей; 

принципы делового 

общения в 

коллективе; 

особенности 

организации 

менеджмента в сфере 

профессиональной 

деятельности; 

информационные 

технологии в сфере 

управления 

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.07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   ПМ.06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ 

ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

Область применения программы учебной  практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и предназначена для 

использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

 

Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля ПМ 06. 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала предназначена для 

использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

 

  

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности: Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 
 

Учебная практика по профессиональному модулю ПМ 06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала реализуется после изучения всех профессиональных 

модулей:  

    

Код ПМ по учебному 

плану 
 Название ПМ по учебному плану 

ПМ 01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ 02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПМ 03 

 

ПМ 04 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ 05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 
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Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональной 

деятельности: Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, 

формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по 

специальности. 

 

В результате учебной   практики по профессиональному модулю ПМ 06 Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала обучающийся должен освоить 

общие и профессиональные компетенции. 

Программа практики является составной частью основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  и предназначена для 

использования в учебном процессе по очной форме обучения. 

 

Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Программа практики является частью программы профессионального модуля ПМ 06. Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала предназначена для использования в учебном 

процессе по очной форме обучения.  

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций уметь 

ОК 

02 

 

ОК 

03 

 

ОК 

04 

 

ОК 

05 

 

ОК 

07 

 

ОК 

10 

 

ОК 

11 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Особенности современного 

менеджмента; функции, виды и 

психологию менеджмента; основы 

организации работы коллектива 

исполнителей; принципы делового 

общения в коллективе; 

особенности организации 

менеджмента в сфере 

профессиональной деятельности; 

информационные технологии в 

сфере управления 

 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных компетенций Иметь практический опыт в 

ПК 1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной 

и кондитерской продукции, различных видов меню 

с учетом потребностей различных категорий 

разработке различных видов 

меню, разработке и адаптации 

рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 
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потребителей, видов и форм обслуживания брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 

ПК2 Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 

осуществлении текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; 

 

ПК3 Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала 

организации ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

 

ПК4 Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

организации и контроле качества 

выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков 

по меню; 

 

ПК5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни на рабочем месте 

обучении, инструктировании 

поваров, кондитеров, пекарей, 

других категорий работников кухни 

на рабочем месте. 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   ПМ.06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ 

ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности: Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 
 

Производственная   практика по профессиональному модулю ПМ 06. Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала реализуется после изучения всех 

профессиональных модулей и прохождения учебной практики по ПМ 06 

    

Код ПМ по учебному 

плану 
 Название ПМ по учебному плану 

ПМ 01 

Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПМ 02 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПМ 03 

 

ПМ 04 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ 05 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональной 

деятельности: Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, 

формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по 

специальности. 

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 
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В результате учебной   практики по профессиональному модулю ПМ 06 Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала обучающийся должен освоить 

общие и профессиональные компетенции. 

 
Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций уметь 

ОК 02 

 

ОК 03 

 

ОК 04 

 

ОК 05 

 

ОК 07 

 

ОК 10 

 

ОК 11 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Особенности современного 

менеджмента; функции, виды и 

психологию менеджмента; 

основы организации работы 

коллектива исполнителей; 

принципы делового общения в 

коллективе; особенности 

организации менеджмента в 

сфере профессиональной 

деятельности; информационные 

технологии в сфере управления 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных компетенций Иметь практический опыт в 

ПК 1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

разработке различных видов 

меню, разработке и адаптации 

рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

 

ПК2 Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 

осуществлении текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; 

 

ПК3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

организации ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

 

ПК4 Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

организации и контроле качества 

выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских 
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изделий, напитков по меню; 

 

ПК5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни на рабочем месте 

обучении, инструктировании 

поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на 

рабочем месте. 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 07. «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер)» 

 Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское дело» в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. Рабочая программа предназначена для использования в учебном 

процессе очной формам обучения.   

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности – Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер) и                           соответствующие ему 

профессиональные и дополнительные компетенции. 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование  

профессиональных  

компетенций 

знать: 

 

уметь: 

 

Иметь практический 

опыт 

ПК 7.1 Организовать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Нормативно-

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регулирующие 

деятельность 

организаций 

питания 

Требования к 

качеству, срокам, 

условиям 

хранения, 

порционирования, 

оформления и 

подачи блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

Изменять ассортимент 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий в 

зависимости от 

изменения спроса 

Проводить анализ и 

оценку потребности 

основного 

производства 

организации питания 

в трудовых и 

материальных 

ресурсах Оценивать 

наличие и 

прогнозировать 

потребность в сырье и 

материалах для 

приготовления блюд, 

напитков и 

Оценка наличия 

запасов сырья и 

полуфабрикатов, 

необходимых для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Оценка 

наличия трудовых и 

материальных 

ресурсов, 

необходимых для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Составление заявок 

на сырье и 

полуфабрикаты, 
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ассортимента 

Технологии 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Правила 

составления 

меню, заявок на 

продукты, 

ведения учета и 

составления 

товарных отчетов 

о производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Способы 

сокращения 

потерь и 

сохранения 

питательной 

ценности 

пищевых 

продуктов, 

используемых при 

производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, при их 

тепловой 

обработке 

кулинарных изделий в 

соответствии с 

имеющимися 

условиями хранения 

Организовывать 

обучение помощников 

повара на рабочих 

местах технологиям 

приготовления блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Осуществлять 

контроль выполнения 

помощниками повара 

заданий по 

изготовлению блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

стандартного 

ассортимента 

используемые при 

приготовлении 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Подготовка 

товарных отчетов по 

производству блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

выполнения 

помощником повара 

заданий Контроль 

хранения и расхода 

продуктов, 

используемых при 

производстве блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК7.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса 

дичи. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи. 

Разработка 

меню/ассортимента 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Подготовка сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Подготовка 

экзотических и редких 

видов овощей и 

Изготовлять блюда, 

напитки и 

кулинарные изделия 

по технологическим 

картам, фирменным 

рецептам, а также 

рецептам 

национальных 

кухонь 

Комбинировать 

различные способы 

приготовления и 
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грибов для 

приготовления блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания 

гармоничных блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Творчески 

оформлять блюда, 

напитки и 

кулинарные 

изделия, используя 

подходящие для 

этого отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения Готовить 

и презентовать 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

с элементами шоу 

Соблюдать при 

приготовлении 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий требования 

к качеству и 

безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Кратко излагать 

концепции, 

оказавшие влияние 

на выбор и 

оформление блюд, 

напитков и 
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кулинарных 

изделий Составлять 

портфолио на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

ПК7.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации простых 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий основного 

ассортимента. 

Нормативно-

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регулирующие 

деятельность 

организации 

питания 

Организация 

питания, в том 

числе 

диетического 

Рецептура и 

современные 

технологии 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Нормы расхода 

сырья и 

полуфабрикатов, 

используемых при 

производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, правила 

учета и выдачи 

продуктов Виды 

технологического 

оборудования, 

используемого 

при производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, 

технические 

характеристики и 

Изготовлять блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия по 

технологическим 

картам, фирменным 

рецептам, а также 

рецептам 

национальных кухонь 

Комбинировать 

различные способы 

приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания 

гармоничных блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Творчески оформлять 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия, 

используя 

подходящие для этого 

отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения Готовить и 

презентовать блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия с элементами 

шоу Соблюдать при 

приготовлении блюд, 

напитков и 9 

кулинарных изделий 

требования к качеству 

и безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовых 

Разработка 

меню/ассортимента 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Подготовка 

сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Приготовление и 

оформление 

холодных и горячих 

десертов 

Приготовление и 

оформление блюд 

блюда здорового 

блюда здорового 

питания и 

диетических 

(лечебных) блюд 

Контроль хранения 

и расхода продуктов 

на производстве, 

качества 

приготовления и 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

качества 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 
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условия его 

эксплуатации 

Принципы и 

приемы 

презентации блюд 

и напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

Правила по 

охране труда, 

производственной 

санитарии и 

пожарной 

безопасности в 

организациях 

питания 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Кратко излагать 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

портфолио на блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия 

кулинарных 

изделий 

Презентация 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

ПК7.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Изготовлять 

блюда, напитки и 

кулинарные 

изделия по 

технологическим 

картам, 

фирменным 

рецептам, а также 

рецептам 

национальных 

кухонь 

Комбинировать 

различные 

способы 

приготовления и 

сочетания 

основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами 

для создания 

гармоничных 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Творчески 

оформлять блюда, 

напитки и 

Изготовлять блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия по 

технологическим 

картам, фирменным 

рецептам, а также 

рецептам 

национальных кухонь 

Комбинировать 

различные способы 

приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания 

гармоничных блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Творчески оформлять 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия, 

используя 

подходящие для этого 

отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения Готовить и 

презентовать блюда, 

Разработка 

меню/ассортимента 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Подготовка 

сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Приготовление и 

оформление блюд 

блюда здорового 

блюда здорового 

питания и 

диетических 

(лечебных) блюд 

Контроль хранения 

и расхода продуктов 

на производстве, 

качества 

приготовления и 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 
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кулинарные 

изделия, 

используя 

подходящие для 

этого отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения 

Готовить и 

презентовать 

блюда, напитки и 

кулинарные 

изделия с 

элементами шоу 

Соблюдать при 

приготовлении 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

требования к 

качеству и 

безопасности их 

приготовления 

Оценивать 

качество 

приготовления и 

безопасность 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные 

изделия Кратко 

излагать 

концепции, 

оказавшие 

влияние на выбор 

и оформление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Составлять 

портфолио на 

напитки и кулинарные 

изделия с элементами 

шоу Соблюдать при 

приготовлении блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

требования к качеству 

и безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовых 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Кратко излагать 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

портфолио на блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия 

качества 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Презентация 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 
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блюда, напитки и 

кулинарные 

изделия 

ПК 

7.5. 

Готовить и оформлять 

основные холодные и 

горячие сладкие блюда. 

Нормативно-

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регулирующие 

деятельность 

организации 

питания 

Организация 

питания, в том 

числе 

диетического 

Рецептура и 

современные 

технологии 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Нормы расхода 

сырья и 

полуфабрикатов, 

используемых при 

производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, правила 

учета и выдачи 

продуктов Виды 

технологического 

оборудования, 

используемого 

при производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, 

технические 

характеристики и 

условия его 

эксплуатации 

Изготовлять блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия по 

технологическим 

картам, фирменным 

рецептам, а также 

рецептам 

национальных кухонь 

Комбинировать 

различные способы 

приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания 

гармоничных блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Творчески оформлять 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия, 

используя 

подходящие для этого 

отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения Готовить и 

презентовать блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия с элементами 

шоу Соблюдать при 

приготовлении блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

требования к качеству 

и безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовых 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Разработка 

меню/ассортимента 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Подготовка 

сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Приготовление и 

оформление блюд 

блюда здорового 

блюда здорового 

питания и 

диетических 

(лечебных) блюд 

Контроль хранения 

и расхода продуктов 

на производстве, 

качества 

приготовления и 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

качества 

приготовления 

блюд, напитков и 11 

кулинарных 

изделий Контроль 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Презентация 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 
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Принципы и 

приемы 

презентации блюд 

и напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

Правила по 

охране труда, 

производственной 

санитарии и 

пожарной 

безопасности в 

организациях 

питания 

Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Кратко излагать 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

портфолио на блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия 

изделий 

потребителям 

ПК 

7.6. 

Готовить основные 

холодные и горячие 

напитки. 

Нормативно-

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регулирующие 

деятельность 

организации 

питания 

Организация 

питания, в том 

числе 

диетического 

Рецептура и 

современные 

технологии 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Нормы расхода 

сырья и 

полуфабрикатов, 

используемых при 

производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, правила 

учета и выдачи 

Изготовлять блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия по 

технологическим 

картам, фирменным 

рецептам, а также 

рецептам 

национальных кухонь 

Комбинировать 

различные способы 

приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания 

гармоничных блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Творчески оформлять 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия, 

используя 

подходящие для этого 

отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения Готовить и 

презентовать блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия с элементами 

Разработка 

меню/ассортимента 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Подготовка 

сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Приготовление и 

оформление блюд 

блюда здорового 

блюда здорового 

питания и 

диетических 

(лечебных) блюд 

Контроль хранения 

и расхода продуктов 

на производстве, 

качества 

приготовления и 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

качества 

приготовления 
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продуктов Виды 

технологического 

оборудования, 

используемого 

при производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, 

технические 

характеристики и 

условия его 

эксплуатации 

Принципы и 

приемы 

презентации блюд 

и напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

Правила по 

охране труда, 

производственной 

санитарии и 

пожарной 

безопасности в 

организациях 

питания 

шоу Соблюдать при 

приготовлении блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

требования к качеству 

и безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовых 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Кратко излагать 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

портфолио на блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Презентация 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

ПК 7.7 Готовить и оформлять 

простые хлебобулочные 

изделия и хлеб. 

Нормативно-

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регулирующие 

деятельность 

организации 

питания 

Организация 

питания, в том 

числе 

диетического 

Рецептура и 

современные 

технологии 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

Изготовлять блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия по 

технологическим 

картам, фирменным 

рецептам, а также 

рецептам 

национальных кухонь 

Комбинировать 

различные способы 

приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания 

гармоничных блюд, 

напитков и 

Разработка 

меню/ассортимента 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Подготовка 

сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Приготовление и 

оформление блюд 

блюда здорового 

блюда здорового 

питания и 

диетических 

(лечебных) блюд 
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изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Нормы расхода 

сырья и 

полуфабрикатов, 

используемых при 

производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, правила 

учета и выдачи 

продуктов Виды 

технологического 

оборудования, 

используемого 

при производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, 

технические 

характеристики и 

условия его 

эксплуатации 

Принципы и 

приемы 

презентации блюд 

и напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

Правила по 

охране труда, 

производственной 

санитарии и 

пожарной 

безопасности в 

организациях 

питания 

кулинарных изделий 

Творчески оформлять 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия, 

используя 

подходящие для этого 

отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения Готовить и 

презентовать блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия с элементами 

шоу Соблюдать при 

приготовлении блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

требования к качеству 

и безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовых 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Кратко излагать 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

портфолио на блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия 

Контроль хранения 

и расхода продуктов 

на производстве, 

качества 

приготовления и 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

качества 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Презентация 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

ПК 

7.8. 

Готовить и оформлять 

основные мучные 

кондитерские изделия. 

Нормативно-

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регулирующие 

деятельность 

Изготовлять блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия по 

технологическим 

картам, фирменным 

рецептам, а также 

: Соблюдать при 

приготовлении 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 
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организации 

питания 

Организация 

питания, в том 

числе 

диетического 

Рецептура и 

современные 

технологии 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Нормы расхода 

сырья и 

полуфабрикатов, 

используемых при 

производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, правила 

учета и выдачи 

продуктов Виды 

технологического 

оборудования, 

используемого 

при производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий, 

технические 

характеристики и 

условия его 

эксплуатации 

Принципы и 

приемы 

презентации блюд 

и напитков и 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

Правила по 

охране труда, 

рецептам 

национальных кухонь 

Комбинировать 

различные способы 

приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания 

гармоничных блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

Творчески оформлять 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия, 

используя 

подходящие для этого 

отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения Готовить и 

презентовать блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия с элементами 

шоу Соблюдать при 

приготовлении блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

требования к качеству 

и безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовых 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Составлять 

калькуляцию на 

блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Кратко излагать 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление блюд, 

напитков и 

требования к 

качеству и 

безопасности их 

приготовления 

Разработка 

меню/ассортимента 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Подготовка 

сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Приготовление и 

оформление блюд 

блюда здорового 

блюда здорового 

питания и 

диетических 

(лечебных) блюд 

Контроль хранения 

и расхода продуктов 

на производстве, 

качества 

приготовления и 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

качества 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий Контроль 

безопасности 

готовых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Презентация 

готовых блюд, 

напитков и 
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производственной 

санитарии и 

пожарной 

безопасности в 

организациях 

питания 

кулинарных изделий 

Составлять 

портфолио на блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия 

кулинарных 

изделий 

потребителям 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование  

дополнительных  

компетенций 

знать: 

 

уметь: 

 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

 - требования к качеству, 

срокам, условиям 

хранения, 

порционирования, 

оформления и подачи 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

 - технологию 

приготовления блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента;  

- правила составления 

меню, заявок на продукты, 

ведения учета и 

составления товарных 

отчетов о производстве 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 - способы сокращения 

потерь и сохранения 

питательной ценности 

пищевых продуктов, 

используемых при 

производстве блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой 

обработке; 

 - способы применения 

ароматических веществ с 

целью улучшения 

вкусовых качеств блюд, 

напитков и кулинарных 

-изменять ассортимент блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий в зависимости от 

изменения спроса;  

- готовить блюда, напитки и 

кулинарные изделия по 

технологическим картам, 

фирменным рецептам, а 

также рецептам 

национальных кухонь; 

 - комбинировать разные 

способы приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

 - творчески оформлять 

блюда, напитки и кулинарные 

изделия, используя 

подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

 - готовить и презентовать 

блюда, напитки и кулинарные 

изделия с элементами шоу;  

- оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовых блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий; 

 - составлять калькуляцию на 

блюда, напитки и кулинарные 

изделия;  

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 общечеловеческих 
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ценностей изделий; 

 - нормативно- правовые 

акты РФ, регулирующие 

деятельность организации 

питания; 

- нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, 

используемых при 

производстве блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, правила учета и 

выдачи продуктов; 

 - виды технологического 

оборудования, 

используемого при 

производстве блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, технические 

характеристики и условия 

его эксплуатации; 

 - правила по охране 

труда, производственной 

санитарии и пожарной 

безопасности в 

организациях питания; 

 - специфику 

производственной 

деятельности 

организации, 

технологические 

процессы и режимы 

производства блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий; 

 - организацию питания, в 

том числе диетического; 

 - принципы и приемы 

презентации блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 

- проводить анализ и оценку 

потребности основного 

производства организации 

питания в трудовых и 

материальных ресурсах; 

 - оценивать наличие и 

прогнозировать потребность 

в сырье и материалах для 

приготовления блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий в соответствии с 

имеющимися условиями 

хранения; 

 - организовывать обучение 

помощников повара на 

рабочих местах технологиям 

приготовления и 

осуществлять контроль 

выполнения заданий; 

 - излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор 

и оформление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий; 

 - составлять портфолио на 

блюда, напитки и кулинарные 

изделия 

О 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 07. «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер)» 

Область применения программы учебной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

 

Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 07 

«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер)» и предназначена для использования в учебном процессе по очной форме 

обучения. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

 

Учебная практика по профессиональному модулю ПМ 07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)» 

реализуется после изучения общепрофессиональных дисциплин:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» 

МДК 07.02 Выполнение работ по рабочей профессии «Кондитер» 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности: «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)»  и соответствующие ему 

общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  профессионального 

стандарта по профессии «повар, кондитер»» и международных требований движения 

WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  общих и 

профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по специальности,  

Учебная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

 

Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 

01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

 

-изменять ассортимент блюд, напитков и 

кулинарных изделий в зависимости от изменения 

спроса;  

- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 
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ОК 

02 

 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

технологическим картам, фирменным рецептам, а 

также рецептам национальных кухонь; 

 - комбинировать разные способы приготовления и 

сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 - творчески оформлять блюда, напитки и 

кулинарные изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и украшения; 

 - готовить и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с элементами шоу;  

- оценивать качество приготовления и безопасность 

готовых блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 - составлять калькуляцию на блюда, напитки и 

кулинарные изделия;  

- проводить анализ и оценку потребности основного 

производства организации питания в трудовых и 

материальных ресурсах; 

 - оценивать наличие и прогнозировать потребность 

в сырье и материалах для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий в соответствии с 

имеющимися условиями хранения; 

 - организовывать обучение помощников повара на 

рабочих местах технологиям приготовления и 

осуществлять контроль выполнения заданий; 

 - излагать концепции, оказавшие влияние на выбор 

и оформление блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 - составлять портфолио на блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных 

изделий в зависимости от изменения спроса;  

 

 

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 

ОК 

10 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 

11 

Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных 

компетенций 

Иметь практический опыт 

ПК 

7.1 

Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

Оценка наличия запасов сырья и 

полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий Оценка наличия трудовых и 

материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 
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регламентами изделий Составление заявок на сырье и 

полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий Подготовка товарных отчетов по 

производству блюд, напитков и кулинарных 

изделий Контроль выполнения помощником 

повара заданий Контроль хранения и  расхода 

продуктов, используемых при производстве 

Изготовлять блюда, напитки и кулинарные 

изделия по технологическим картам, 

фирменным рецептам, а также рецептам 

национальных кухонь Комбинировать 

различные способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Творчески оформлять блюда, напитки и 

кулинарные изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и украшения 

Готовить и 

расхода продуктов, используемых при 

производстве Изготовлять блюда, напитки и 

кулинарные изделия по технологическим 

картам, фирменным рецептам, а также рецептам 

национальных кухонь Комбинировать 

различные способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Творчески оформлять блюда, напитки и 

кулинарные изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и украшения 

Готовить и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с элементами шоу 

Соблюдать при приготовлении блюд, напитков 

и кулинарных изделий требования к качеству и 

безопасности их приготовления Оценивать 

качество приготовления и безопасность готовых 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Составлять калькуляцию на блюда, напитки и 

кулинарные изделия Кратко излагать 

концепции, оказавшие влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и кулинарных 

изделий Составлять портфолио на блюда, 

напитки и кулинарные изделия блюд, напитков 

и кулинарных изделий. 

ПК 

7.2 

Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 

7.3 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

ПК 

7.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК .5 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 

7.6 

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

ПК 

7.7 

Готовить и оформлять простые 

хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 

7.8 

Готовить и оформлять основные мучные 

кондитерские изделия. 
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Разработка меню/ассортимента блюд, напитков 

и кулинарных изделий Подготовка сырья и 

полуфабрикатов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий Приготовление 

и оформление блюд блюда здорового блюда 

здорового питания и диетических (лечебных) 

блюд Контроль хранения и расхода продуктов 

на производстве, качества приготовления и 

безопасности готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий Контроль качества 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий Контроль безопасности готовых блюд, 

напитков и кулинарных изделий Презентация 

готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 07. «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер)» 

Область применения программы производственной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15. 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках модуля и предназначена для использования в 

учебном процессе по очной форме обучения. 

Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 07 

«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер)» предназначена для использования в учебном процессе по очной форме 

обучения.  

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. 

 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ 07 «Выполнение 

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, 

кондитер)» «реализуется после изучения общепрофессиональных дисциплин и учебной 

практики:  

Код дисциплин по 

учебному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» 

МДК 05.02 Выполнение работ по рабочей профессии «Кондитер» 

  

УП.05 

Учебная практика «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер)» 

 

Цели, задачи и планируемые результаты освоения производственной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности: Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  

профессионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований 

движения WORLDSKILLS RUSSIA,   необходимых для последующего освоения ими  

общих и профессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по 

специальности,  

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций. 

Перечень общих компетенций 
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Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

 

-изменять ассортимент блюд, напитков и 

кулинарных изделий в зависимости от 

изменения спроса;  

- готовить блюда, напитки и кулинарные 

изделия по технологическим картам, 

фирменным рецептам, а также рецептам 

национальных кухонь; 

 - комбинировать разные способы 

приготовления и сочетания основных 

продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 - творчески оформлять блюда, напитки и 

кулинарные изделия, используя подходящие 

для этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

 - готовить и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с элементами шоу;  

- оценивать качество приготовления и 

безопасность готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 - составлять калькуляцию на блюда, напитки 

и кулинарные изделия;  

- проводить анализ и оценку потребности 

основного производства организации питания 

в трудовых и материальных ресурсах; 

 - оценивать наличие и прогнозировать 

потребность в сырье и материалах для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий в соответствии с имеющимися 

условиями хранения; 

 - организовывать обучение помощников 

повара на рабочих местах технологиям 

приготовления и осуществлять контроль 

выполнения заданий; 

 - излагать концепции, оказавшие влияние на 

выбор и оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 - составлять портфолио на блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

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 

ОК 09 

 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10 

 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных Иметь практический опыт  
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компетенций 

ПК 7.1 Организовать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

Оценки наличия запасов сырья и 

полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий Оценка наличия 

трудовых и материальных ресурсов, 

необходимых для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Составление заявок на сырье и 

полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий Подготовка товарных 

отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий Контроль 

выполнения помощником повара заданий 

Контроль хранения и расхода продуктов, 

используемых при производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий. 

Изготовлять блюда, напитки и кулинарные 

изделия по технологическим картам, 

фирменным рецептам, а также рецептам 

национальных кухонь Комбинировать 

различные способы приготовления и 

сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных блюд, напитков и 

кулинарных изделий Творчески оформлять 

блюда, напитки и кулинарные изделия, 

используя подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и украшения 

Готовить и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с элементами шоу. 

Соблюдать при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса дичи. 

ПК 7.3 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации простых 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий основного 

ассортимента. 

ПК 7.4 Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 7.5 Готовить и оформлять основные 

холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.6 Готовить основные холодные и 

горячие напитки. 

ПК 7.7 Готовить и оформлять простые 

хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 7.8 Готовить и оформлять основные 

мучные кондитерские изделия. 
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требования к качеству и безопасности их 

приготовления. Оценивать качество 

приготовления и безопасность готовых 

блюд, напитков и кулинарных изделий. 

Составлять калькуляцию на блюда, 

напитки и кулинарные изделия. Кратко 

излагать концепции, оказавшие влияние на 

выбор и оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий Составлять 

портфолио на блюда, напитки и 

кулинарные изделия. 

Разработка меню/ассортимента блюд, 

напитков и кулинарных изделий. 

Подготовка сырья и полуфабрикатов для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий Приготовление и 

оформление холодных и горячих десертов 

Приготовление и оформление блюд блюда 

здорового блюда здорового питания и 

диетических (лечебных) блюд. Контроль 

хранения и расхода продуктов на 

производстве, качества приготовления и 

безопасности готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий Контроль качества 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий Контроль 

безопасности готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий Презентация готовых 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям. 

Соблюдать при приготовлении десертов, 

кондитерской и шоколадной продукции 

требования к качеству и безопасности их 

приготовления. 
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