
Рабочая программа учебной практики разработаны на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего 

образоания) . 

Программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Целью учебной практики является формирование у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений и навыков, а так же  приобретения опыта практической работы. 

Задачами учебной практики являются -  обучение трудовым приёмам, операциям и способам трудовых 

процессов, характерных для данной профессии: 

При приготовлении и подготовке полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента: 

иметь практический опыт: 

    в подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе,  безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; обработке 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика.  

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,  рационального использования сфрья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки и условия 

хранения.  

При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

иметь практический опыт в: 

    подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 
 При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

иметь практический опыт в : 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов,  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать 

рабочее место, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 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.  

При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

иметь практический опыт в: 



подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и  горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

     подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления 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.  

При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента 

иметь практический опыт в : 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении 

фаршей, начинок, отделочных п/ф; подготовке отделочных п/ф промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в т.ч. 

региональных; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, 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 подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований 

безопасности. 

Учебная практика проводится после  изучения междисциплинарного курса, в соответствии с графиком 

учебного процесса. 

В результате  прохождения учебной практики, обучающийся должен приобрести следующие практические 

навыки, умения, первоначальные профессиональные и общие компетенции: 

Приготовление и подготовка полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

   Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента. 

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 



Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

 ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

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

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

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

 ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента    

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента   

ПК 5.1.  Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента.   
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие  

ОК4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию  на  государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном   и иностранном языке. 

 Количество часов на освоение программ учебной практики: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  720 часов, в том числе: 

Учебная практика 01 Приготовление и подготовка полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента - 72часа; 

Учебная практика 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента –144 часа; 

Учебная практика 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента – 108 часов; 



Учебная практика 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента – 144 часа; 

Учебная практика 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  разнообразного ассортимента –252 часа; 

Базами практики обучающихся  техникума являются предприятия общественного питания: 

1.ЗАО «Заповедное» 

2. ООО «Ритейл» 

3. ЗАО «Империя вкуса» 

 4. ЗАО «Тендер» Гипермаркет     «Магнит» 

       5. ООО «Березка»  

6.ООО «Пицца- Шляпа» 

7.ООО «Арабика» 

8.ООО «Шеф»  

9.ООО «Башня»  

10. ООО «Лакомый кусочек»  

11.ООО «Березка»  

       12.ООО «Арабика» 

       13.ООО «Шеф»  

14.Ресторан «Сити Холл» 

15.Ресторан «Ройал» 

16.Кафе «Лео-пицца» 

17.ТЦ  «Мельница» 

18.ТЦ «Свенская ярмарка» 

19.ТЦ  «Европа» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Рабочая программа производственной практики разработаны на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образоания) . 

Программа производственной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Целью учебной практики является формирование у обучающихся практических профессиональных умений 

и навыков, а так же  приобретения опыта практической работы. 

Задачами учебной практики являются -  обучение трудовым приёмам, операциям и способам трудовых 

процессов, характерных для данной профессии: 

При приготовлении и подготовке полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента: 

иметь практический опыт: 

    в подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе,  безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; обработке 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика.  

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,  рационального использования сфрья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки и условия 

хранения.  

При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

иметь практический опыт в: 

    подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 
 При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

иметь практический опыт в : 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов,  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать 

рабочее место, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 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.  

При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

иметь практический опыт в: 



подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и  горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

     подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления 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.  

При приготовлении, оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента 

иметь практический опыт в : 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении 

фаршей, начинок, отделочных п/ф; подготовке отделочных п/ф промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в т.ч. 

региональных; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, 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 подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований 

безопасности. 

Производственная практика проводится после  изучения междисциплинарного курса и освоения учебной 

практики в соответствии с графиком учебного процесса. 

В результате  прохождения производственной практики, обучающийся должен приобрести следующие 

практические навыки, умения, профессиональные и общие компетенции: 

Приготовление и подготовка полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

   Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента. 

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента.  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 



Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

 ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

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

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

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

 ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента    

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента   

ПК 5.1.  Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента.   
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие  

ОК4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию  на  государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном   и иностранном языке. 

 Количество часов на освоение программ производственной практики: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  1116 часов, в том числе: 

Производственная  практика 01 Приготовление и подготовка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента – 108 часов; 

Производственная практика 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента –252 часа; 

Производственная практика 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – 180 часов; 



Производственная практика 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента – 216 часа; 

Производственная практика 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента –360 часа; 

Базами практики обучающихся  техникума являются предприятия общественного питания: 

1.ЗАО «Заповедное» 

2. ООО «Ритейл» 

3. ЗАО «Империя вкуса» 

 4. ЗАО «Тендер» Гипермаркет     «Магнит» 

       5. ООО «Березка»  

6.ООО «Пицца- Шляпа» 

7.ООО «Арабика» 

8.ООО «Шеф»  

9.ООО «Башня»  

10. ООО «Лакомый кусочек»  

11.ООО «Березка»  

       12.ООО «Арабика» 

       13.ООО «Шеф»  

14.Ресторан «Сити Холл» 

15.Ресторан «Ройал» 

16.Кафе «Лео-пицца» 

17.ТЦ  «Мельница» 

18.ТЦ «Свенская ярмарка» 

19.ТЦ  «Европа» 



 

 
 

 


