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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. 1Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения квалификаций: специалист по 

поварскому и кондитерскому делу и основных видов деятельности (ВД): 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, а также для повышения квалификации, переподготовки и 

профессиональной подготовки специалистов среднего звена в рамках специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» при наличии среднего (полного) общего образования. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: закрепление и совершенствование 

приобретенных в процессе обучения профессиональных умений, обучающихся по изучаемой 

специальности, профессии, развитие общих и профессиональных компетенций, освоение 

современных производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям 

деятельности организаций различных организационно-правовых форм. 

 

Требования к результатам освоения производственной практики 

 

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого профессионального 

модуля обучающихся должен приобрести практический опыт работы: в разработке 

ассортимента холодной 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, 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 холодных 

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. 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: 

 

ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

325 
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 учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

84 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

85 

УП.03 Учебная практика 72 

ПП.03 Производственная практика 72 

 Консультации Экзамен 

по модулю 

4 
8 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения программы производственной практики является освоение 

обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках модулей ОПОП (ППССЗ) 

СПО по основным видам деятельности (ВД): Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, и соответствующих профессиональных 

компетенций необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих 

(ОК) компетенций по избранной специальности 

 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 
ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 
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1. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Код 

професс 

иональн 

ых 

компете 
нций 

Наименования профессиональных 

тем 

Количеств о 

часов 

производс 

твенной 

практики 

Виды работ 

1 2 3 4 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ПК 3.7 

Тема1.1 Приготовление, подготовка к 

реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

6 - 1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Тема 1.2 Приготовление, подготовка 

к реализации салатов разнообразного 

ассортимента. 

6 

Тема 1.3 Приготовление, подготовка 

к реализации бутербродов, холодных 

закусок 

6 

Тема 1.4 Приготовление 

сложных легких холодных закусок, 

канапе, тапас 

6 

Тема 1.5. Приготовление сложных 

холодных блюд и закусок из рыбы 

6 

Тема 1.6 Приготовление сложных 

заливных блюд из рыбы 

6 

Тема 1.7. Приготовление сложных 

холодных блюд из нерыбного водного 

сырья 

6 

Тема 1.8. Приготовление сложных 

холодных блюд и закусок из мяса. 

6 

Тема 1.9. Приготовление сложных 6 
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холодных блюд и закусок из заливного 

мяса 

 Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Тема 1.10. Приготовление сложных 

холодных блюд и закусок из 

субпродуктов 

6 

Тема 1.11. Приготовление сложных 
холодных блюд и закусок из домашней 

птицы 

6 

Тема 1.12. Приготовление сложных 

холодных блюд и закусок лечебного 

питания 

2 

Дифференцированный зачет 4 

Итого 72  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы предполагает наличие лаборатории. 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и напитков. 

Оборудование: весы настольные электронные, миксер для коктейлей холодильные шкаф, весы 

настольные, овощерезательные машины, 

слайсеры, вакуумизатор. 

 

Инструменты и приспособления: разделочные доски с маркировкой, лотки для полуфабрикатов, 

ножи с маркировкой, весы, рабочие столы, лотки маркированные, контейнеры, рабочий стол и 

стеллажи. 

 

Средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедиапроектор, интерактивная доска. 

 

4.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

4.2.1 Печатные издания: 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 2015-01- 

01. - М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с. 

 

2 2.2 Электронные издания (ресурсы): 

 

3. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2020 г. № 213-ФЗ]. 

 

4.2.2 Дополнительные источники: 

 

1. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: в четырех частях. [Текст] 

/В. П. Андросов, Т.В Пыжова, Л. В Овчинникова Часть 3: холодные блюда и закуски. – М: 

Издательский центр: Академия, 2013– 160с 

 

5. Результаты освоения программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики (преддипломной) является 

освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках профессиональных 

модулей ФГОС СПО по основным видам 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; 
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Результаты обучения(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

самостоятельная работа,

 комплексная 

проверочная работа 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

самостоятельная работа,

 комплексная 

проверочная работа 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

самостоятельная работа,

 комплексная 

проверочная работа 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

самостоятельная работа,

 комплексная 

проверочная работа 

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. 

самостоятельная работа,

 комплексная 

проверочная работа 

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. 

самостоятельная работа,

 комплексная 

проверочная работа 

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. 

самостоятельная работа,

 комплексная 

проверочная работа 

 

 

Результаты обучения(освоенные общие компетенции) Формы и методы контроля 

и оценки результатов 
обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, 

анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 



10 
 

правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде; 
самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

 


