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 1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Рабочая программа учебной практики ПМ.02.Приготовление,оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента является частью основнойпрофессиональной 
образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 
образовательным стандартом по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации № 1569 от 09.12. 2016 г., в целях внедрения международных 
стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом 
передового международного опыта движенияWorldSkillsInternational, на 
основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 
утвержденного Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 08.09.2015 г. №610н № 610н. 
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2.ОБЩАЯХАРАКТЕРИСТИКАПРОГРАММ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
  

2.1.Цельипланируемыерезультатыосвоенияучебной 
практикипрофессиональногомодуля 

Врезультатеизученияучебной практики 
профессиональногомодулястудентдолженосвоитьосновнойвиддеятельности:Приг
отовлениеиподготовкакреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийр
азнообразногоассортиментаисоответствующиеемуобщиекомпетенции,ипрофессио
нальныекомпетенции: 
1.1.1.Переченьобщихкомпетенций 

Код Наименованиеобщихкомпетенций 
ОК1. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,применительнокразличны

мконтекстам. 
ОК 2. Осуществлятьпоиск,необходимойдлявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности. 
ОК 3. Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностноеразвитие. 
ОК 4. Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлегами,руководством,кл

иентами. 
ОК5. Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыкесучетомособен

ностейсоциальногоикультурногоконтекста. 
ОК 6. Проявлятьгражданско-

патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаосновеобщечеловечески
хценностей. 

ОК 7. Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффективнодействовать
вчрезвычайныхситуациях. 

ОК 8. Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровьявпроцессеп
рофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобходимогоуровняфизическойподготовлен
ности. 

ОК 9. Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранномязыке. 
ОК10. Планироватьпредпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере. 

2.2.Переченьпрофессиональныхкомпетенций 
Выпускник,освоившийпрограммуСПОпопрофессиидолженобладатьпрофессионал
ьнымикомпетенциями 
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ВД 2 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 

ПК 2.3 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 мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 
Врезультатеосвоенияучебной практики профессионального модуля ПМ02 
обучающийсядолжен: 

Иметьп
рактич
ескийо

пыт 

В подготовке,уборкерабочегоместа; 
подготовкекработе,безопаснойэксплуатации 
технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизм
ерительныхприборов; 
в обработкетрадиционныхвидововощей,грибов,рыбы, 
нерыбноговодногосырья,птицы,дичи; 
в 
приготовлении,порционировании(комплектовании),упаковкенавынос,храненииполу
фабрикатовразнообразногоассортимента; 
в ведениирасчетовспотребителями. 

уметь 

Подготавливатьрабочееместо,безопасноэксплуатироватьоборудование,производстве
нныйинвентарь,инструменты,весоизмерительныеприборывсоответствиисинструкция
миирегламентами; 
распознаватьнедоброкачественныепродукты; 
выбирать,применять,комбинироватьразличныеметодыобработки(вручную,механичес
кимспособом),подготавливать 
сырьёсучетомеговида,кондиции,технологическихсвойств,рациональногоиспользован
ия,обеспечениябезопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортим
ента; 
владетьтехникойработысножомпринарезке,измельчении,филитировании,правитькух
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онныеножи; 
соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользованияс
ырьяипродуктов,подготовкииадекватногопримененияпряностейиприправ; 
проверятькачествоготовыхполуфабрикатов,осуществлятьупаковку,маркировку,склад
ирование,хранениенеиспользованныхпищевыхпродуктов,обработанногосырья,готов
ыхполуфабрикатов,соблюдатьтоварноесоседство,условияисрокихранения,осуществл
ятьротациюсырья,продуктов; 

знать 

требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсанитариииличной
гигиеныворганизацияхпитания,втомчислесистемыанализа,оценкииуправленияопасн
ымифакторами(системыХАССП); 
виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияип
равила уходазаним; 
требованияккачеству,условиямисрокамхраненияовощей,грибов,рыбы,нерыбноговодн
огосырья,птицы,дичи,полуфабрикатовизних; 
ассортимент,рецептур,требованийккачеству,условиямисрокамхраненияполуфабрикат
ов,методовобработкисырья,приготовленияполуфабрикатов; 
способысокращенияпотерьприобработкесырьяиприготовленииполуфабрикатов. 
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3.СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 
Объем  и виды практики по профессии «Повар, кондитер»  
 

Вид практики Количество 
часов Форма проведения Учебная 

       ПМ 02. Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. 

144 Распределенная 

                              Вид  аттестации  
 
6 

 

  Дифференцированный зачет 
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3.1. Содержание учебной  практики 
3.1.1. Тематический план учебной практики 

Код ПК 

Код 
наименования 

профессио-
нальныхмодул

ей 

Коли-
чество 

часов по 
ПМ 

Виды работ Наименования тем учебной практики 
Кол-во 

часов по 
темам 

1 2 3 4 5  
 
 
ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 2.5 

ПК 2.6 
ПК 2.7 
ПК 2.8 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ПМ 02 
Приготовление
, оформление и 
подготовка к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
144 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации супов 

Приготовление и подача  бульонов: костного, мясокостного, бульонов из птицы, 
рыбы. 

6 

Приготовление отваров из грибов, овощных отваров, 
отваров из круп. 

6 

Приготовление и подача супов: картофельных с овощами, 
крупами, бабовыми и макаронными изделиями. 

6 

Приготовление и подача борщей: украинского, флотского, 
сибирского, московского, полтавского с галушками, борща 
зеленого. 

6 

Приготовление и подача щей: из свежей капусты, из 
квашеной капусты, щей суточных,щей по-уральски 

6 

Приготовление и подача рассольников: домашнего, 
петербургского, московского, рассольника по-россошански 

6 

Приготовление и подача солянок: сборной, грибной, 
рыбной,из субпродуктов, солянки по- петербургски. 
 

6 

Приготовление и подача супов: молочных (с крупой, 
макаронными изделиями, овощами); 
 

6 

Приготовлениеи подача супов -пюре (из разных овощей, 
рыбы, птицы, печени) 

6 

Приготовление и подача  национальных супов: (казахский-
кеспе, узбекский-лагман,татарская- шурпа ). 

6 
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разнообразного 
ассортимента 

. 
 

 
 
 

 
Приготовление и подача соусов мясных красных: основного, 
красного с вином, слуком и грибами,с грибами и 
помидорами. 

6 

Приготовление и 
подготовка к 
реализации  соусов 
разнообразного 
ассортимента. 

Приготовление и подача соусов белых на мясном бульоне: 
основного, белого с яйцом, белого с овощами, томатного с 
грибами. 

6 

Приготовление и подача соусов молочных и сметанных: 
соуса молочного сладкого, молочного густого,сметанного, 
сметанного с луком, сметанного с томатом, сметанного с 
томатом и луком, сметанного с хреном. 

6 

Приготовление и подача соусов яично-масляных: соуса 
польского,соуса голландского, соуса яичного сладкого,соуса 
сухарного, соуса голландского со сливками. 

6 

Приготовление и подача смесей маслянных: масла зеленого 
или селедочного, масла сырног Приготовление и подача 
соусов холодных: соуса майонез, соуса майонез 
скарнишонами, соуса майонез с желе, соуса майонез с 
зеленью, соса майонез с томатом и луком, соуса майонез с 
хреном.о, масла с горчицей, пасты желтковой, пасты 
сырной,пасты из брынзы. 

6 

   Приготовление и 
подготовка к 
реализации  блюд из 
круп и макаронных 
изделий разнообразного 

Приготовление и подача блюд из круп и бобовых: 
приготовление каш вязких, рассыпчатых, изделий из каш 
(биточков. котлет, запеканок) 

6 
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ассортимента 
    Приготовление и подача блюд из макаронных изделий: 

макароны с грибами, макароны с ветчиной и помидором, 
лапшевник, макаронник. 

6 

    Приготовление и подача блюд из яиц: яйца вареные 
вкрутую, яйца пашот, яичная кашка, омлет фаршированный 
различными фаршами. 

6 

    Приготовление и подача блюд из творога: вареники 
ленивые, сырники, запеканка, сырники по-киевски, пудинг 
творожный 

6 

    Приготовление и подача блюд из бездрожжевого теста: 
блинчики, оладьи , вареники, пельмени. 

6 

    Приготовление и подача тушеных и  вареных  блюд из мяса. 6 
    Приготовление и подача жареных и запеченных блюд из 

мяса, домашней птицы и дичи. 
6 

    Приготовление и подача тушеных, вареных и припущенных 
блюд из  домашней птицы и дичи. 

6 

    Дифференцированный зачет 6 
 Итого часов    144 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1. Реализация программы учебной практики  профессионального модуля 
Для реализации программы учебной практики профессионального модуля 
должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 
Технологии кулинарного и кондитерского производства 
Технического оснащения и организации рабочего места, оснащенных 

оборудованием:  
доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материала и др.;  

техническими средствами: 
компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 
муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 
Учебная кухня ресторана, оснащенная 
Рабочим местом преподавателя. 
Местом для презентации готовой кулинарной продукции (обеденным 

столом, стульями, шкафами для столовой посуды). 
Техническими средствами обучения (компьютерами, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийными и интерактивными обучающими 
материалами). 

Основным и вспомогательным технологическим оборудованием: 
Весами настольными электронными; 
Блендером (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубкой; 
Слайсер; 
Набором инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Столом производственным; 
Стеллажом передвижным; 
Моечной ванной двухсекционной. 

Требования к оснащению баз практик 
Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Шкаф холодильный;  
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Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;  
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;  
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Основная литература: 

1. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. 
образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 
2015. – 432 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – 
М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
Дополнительная литература: 

3. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 
образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 160 с. 

4.  Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 
образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 
с. 

6.  Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 
373 с. 

 
Заведующая библиотекой                                                  М.Н. Сенюшина 
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