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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАК-

ТИКИ 

ПП.03.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  

ассортимента  

 

1.1. Область применения программы производственной  практики: 

 

Рабочая программа производственной практики  является частью  ППКРС в соответствии 

с Федеральным государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего обра-

зования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандар-

тов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового междуна-

родного опыта движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с уче-

том профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разра-

ботанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были 

внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работода-

телей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обуслов-

ленных требованиями к компетенции WSR. 

1.1.1. 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 вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, 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 по-

ведение на основе 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 

языке 

 



 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 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 соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

 

 

 

1.1.3. В результате освоения программы производственной  практики  студент должен: 

 
Иметь практический опыт в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-

товке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

в упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; 

в порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

в 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 приго-

товления, творческого оформления и подачи  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковы-

вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 



 

 

готовой продукции. 
знать требований охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, 

в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными фак-

торами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения  

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и приго-

товлении полуфабрикатов 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение программы  производственной прак-

тики- 108 ч 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

2.1. Структура рабочей программы производственной практики ПП.03.01 Приготовление, оформление и подготовка к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

  

Коды профес-

сиональных 

 и общих компе-

тенций 

Наименования  разделов программы Объем, час. 

ПК 3.1. ОК 01. Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

6 

ПК 3.2  ПК 3.3 

ПК 3.5ОК 02. 

ОК.03 ОК.07 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов разнообразного ассортимента 

 
18 

ПК3.1, ПК3.2 

ПК3.4 ОК.05 

ОК.06 

Раздел  3.  Приготовление и подготовка к реализации салатов  разнообразного ассортимента 30 

ПК 3.6 ОК.06 

ОК.07 

Раздел  4. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд и закусок  разнообразно-

го ассортимента 

54 

 ВСЕГО: 108 

 

 

 

 

 

 



 

 

2.2 Тематический план и содержание программы производственной практики  ПП.03.01 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

 

Наименование разделов производствен-

ной  практики, профессионального мо-

дуля (ПМ), междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала Объ-

ем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1  

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

6 

Тема 1.1 

Подготовка рабочего места, оборудо-

вание, сырье, исходные материалов 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента в соответст-

вии с инструкциями и регламентами 

 

Подготовка рабочего место для приготовления холодных блюд: супов, мясных, из пти-

цы, рыбных, из нерыбного водного сырья, кулинарных изделий из круп, бобовых, мака-

ронных изделий, теста, яиц и творога,  горячих закусок; выбирать, безопасно эксплуати-

ровать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами. 

2 

      Оценка  наличия, проверка органолептическим способом качество, безопасность обра-

ботанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты.  своевременно оформлять заявку на склад. Исполь-

зование различных способов нагрева тепловой кулинарной обработки. 

 

6 

Раздел 2.    Приготовление и подготовка к реализации бутербродов разнообразного ассортимента 18 

Тема 2.1  

Приготовление  открытых бутербро-

дов. Оформление, отпуск, хранение. 

1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок.  

3. Приготовление открытых бутербродов, применяя различные технологии с учетом ка-

чества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические са-

нитарно-гигиенические режимы. 

 

6 

 



 

 

4. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов. 

7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Тема 2.2 

Приготовление  закрытых (сандвичи, 

бутербродные тортики, калорийные, 

паштетные) бутербродов. Оформле-

ние, отпуск, хранение 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок.  

3. Приготовление закрытых бутербродов (сандвичи, бутербродные тортики, калорий-

ные, паштетные) применяя различные технологии с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические 

режимы. 

4. Подача гастрономических товаров и консерв порциями. 

5. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

 

Тема 2.3 

Приготовление  закрытых сладких и 

горячих бутербродов. Оформление, 

отпуск, хранение 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок.  

3. Приготовление закрытых сладких и горячих бутербродов применяя различные техно-

логии с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

 



 

 

ваний к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов. 

7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Раздел 3.     Приготовление и подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента 30 

Тема 3.1 

Приготовление  салатов из сырых 

овощей. Оформление, отпуск, хране-

ние. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.  

3. Приготовление салатов из сырых овощей. 

4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности салатов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

Тема 3.2 Приготовление  салатов из 

вареных овощей, винегретов. 

Оформление, отпуск, хранение. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.  

3. Приготовление салатов из вареных овощей и винегреты. 

4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности салатов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

6 



 

 

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Тема 3.3 

Приготовление  салатов из рыбы и 

морепродуктов. Оформление, отпуск, 

хранение 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.  

3. Приготовление салатов из рыбы и морепродуктов (рыбный, деликатесный, с морепро-

дуктами). 

4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности салатов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

 

Тема 3.4 

Приготовление  салатов из мяса и 

птицы. Оформление, отпуск, хране-

ние. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.  

3. Приготовление салатов из мяса и птицы (мясной, «Столичный», «Цезарь», салаты из 

птицы). 

4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности салатов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

6 



 

 

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Тема 3.5 

Приготовление  салатов-коктейлей. 

Оформление, отпуск, хранение 

1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.  

3. Приготовление салатов-коктейлей (закусочных и десертных). 

4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности салатов для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

Раздел 4.   Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд и закусок  разнообразного ассортимента 54 

Тема 4.1 

Приготовление  гарниров и соусов 

для холодных блюд и закусок. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству гарниров и соусов для холодных блюд и 

закусок. 

3. Приготовление соусов для овощных, фруктовых салатов; рыбным и мясным холод-

ным блюдам и закускам.  

4. Определение степени готовности соусов, определение достаточности специй, доведе-

ние до вкуса. 

5. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

Тема 4.2  

Приготовление  закусок из овощей и 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  6 



 

 

грибов. Оформление, отпуск, хране-

ние 

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление закусок (икра кабачковая, грибная; рулетики из овощей; помидоры, 

кабачки, перец фаршированные и т.п.). 

4. Использование различных технологий приготовления горячих и холодных закусок из 

овощей с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Тема 4.3  

Приготовление  закусок из яиц. 

Оформление, отпуск, хранение 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из яиц.  

3. Приготовление закусок из яиц (яйца фаршированные, омлет с кабачками и т.п.). 

4. Использование различных технологий приготовления горячих и холодных закусок из 

овощей с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

Тема 4.4 

Приготовление  холодных блюд и за-

кусок из рыбы. Оформление, отпуск, 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

6 



 

 

хранение. 3. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы (сельдь рубленая с гарниром, фор-

шмак, рыба жареная под маринадом, студни и т.п.). 

4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок из 

рыбы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая тех-

нологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Тема 4.5 

Приготовление  холодных блюд и за-

кусок из рыбы региональной кухни. 

Оформление, отпуск, хранение. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы региональной кухни. 

4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок из 

рыбы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая тех-

нологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

Тема 4.6 

Приготовление  холодных блюд и за-

кусок из мяса, птицы и мясных гас-

трономических продуктов. Оформле-

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса, птицы и мясных гастрономических 

6 



 

 

ние, отпуск, хранение 

  

продуктов (мясо отварное с гарниром, мясной хлеб в форме, студни). 

4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок из 

мяса, птицы и мясных гастрономических продуктов с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические 

режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Тема 4.7 

Приготовление  холодных блюд и за-

кусок из мяса, птицы и мясных гас-

трономических продуктов регио-

нальной кухни.. Оформление, отпуск, 

хранение 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.  

3. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса, птицы и мясных гастрономических 

продуктов региональной кухни. 

4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок из 

мяса, птицы и мясных гастрономических продуктов с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические 

режимы. 

5. Определение степени готовности закусок.  

6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

 

6 



 

 

Тема 4.8 

Приготовление  холодных закусок 

сложного приготовления. Оформле-

ние, отпуск, хранение. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок сложного приготовления.  

3. Приготовление канапе, волованов, корзиночек с различными наполнителями. 

4. Приготовление салатов банкетного варианта, закусок из мяса и рыбы применяя раз-

личные технологии с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности закусок; подготовке для подачи.  

6. Сервировка стола и оформление сложных холодных  закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

6 

Тема 4.9 

Украшение сложных холодных блюд 

и закусок из цитрусовых, косточко-

вых и семечковых фруктов и экзоти-

ческих плодов. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья используемого для оформления.  

3. Выполнение украшений из цитрусовых, косточковых и семечковых фруктов и экзоти-

ческих плодов. 

4.  Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

 

  6 
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            3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАК-

ТИКИ 

3.1 Программы  производственной  практики реализуется на предприятиях общест-

венного питания, кухнях и столовых детских образовательных  учреждений и промышлен-

ных предприятиях. 

 3.2Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

01. -  Москва: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  Москва: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-  01-01. -  Москва: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- Москва: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-

тания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – Москва: Стандар-

тинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – Москва: Стан-

дартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – Москва: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – Москва: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 

- Москва: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-

тания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - Москва: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – Москва : Издательский центр «Академия», 2016. – 

400 с.. 
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13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-

ков. – 1-е изд. - Москва: Академия, 2013. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Моск-

ва: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. обра-

зования / Т.А. Качурина. – Москва : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – Москва: Альфа, 2015. – 416 с.  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

Москва : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образова-

ния / З.П. Матюхина. -  Москва: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышлен-

ности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  Москва: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  Москва: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

22. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: Издательский центр «Акаде-

мия», 2014.- 128 с. 

23. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – Москва : Издательский центр «Академия», 2014.- 

282 с. 

24. 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. – Москва : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

1.2.2. Электронные издания: 

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст-

венного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдени-

ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополне-

ния № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

1.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – Москва: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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4. Контроль и оценка результатов освоения программы  производственной практики   

 

Результаты  

(освоенные ПК) 
Основные показатели оценки результата 

Формы и методы контроля и 

оценки  

ПК 3.1.Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

 

 

 

 

 

ПК 3.2  Осуществлять приго-

товление, непродолжитель-

ное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразно-

го ассортимента 

 

 

 

 

 

ПК 3.3  Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразно-

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями ох-

раны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду вы-

полняемых работ (виду и способу приготовления горячей кулинарной про-

дукции сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их квалифика-

ции; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабри-

катов требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товар-

ного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, скла-

дирования); 

– соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безо-

пасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в сырье, 

продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оцен-

ка в процессе выполнения зада-

ний производственной  практи-

ки 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертная оценка защиты от-

четов по производственной  

практике 
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го ассортимента 

 

 

 

 

 

ПК 3.4 Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнооб-

разного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.5 Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачествен-

ных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продук-

ции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приго-

товления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механиче-

ским, тепловым оборудованием, оборудованием для вакуумирования, упа-

ковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, конси-

стенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и веде-

ние процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа-

лизации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок слож-

ного ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

-корректное использование цветных разделочных досок; 

-раздельное использование контейнеров для органических и неорганиче-

ских отходов; 

-соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оцен-

ка в процессе выполнения зада-

ний производственной практики 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертная оценка защиты от-

четов по производственной 

практике 
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 – соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее тре-

бованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства та-

релки, использование для оформленияблюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продук-

ции для отпуска на вынос 

ПК 3.6  Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимен-

та. 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры осо-

бенностям заказа, виду и форме обслуживания: 

• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по безопас-

ности продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   способу 

последующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оцен-

ка в процессе выполнения зада-

ний производственной  практи-

ки 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертная оценка защиты от-

четов по производственной  

практике 
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и приготовления; соответствие способов обработки  виду, кондиции сырья, 

продуктов; 

• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, форме обслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов про-

работки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы 

готового блюда, кулинарного изделия действующим методикам, правиль-

ность определения норм отходов и потерь при обработке сырья и приготов-

лении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 

(горячую кулинарную продукцию, разработанную документацию); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приготовле-

нию горячей кулинарной продукции сложного ассортимента при проведении 

мастер-класса для представления результатов разработки 

 

ОК. 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применитель-

но к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профес-

сиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекоменда-

ций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оцен-

ка в процессе выполнения зада-

ний производственной  практи-

ки 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертная оценка защиты от-

четов по производственной  

практике 
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ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информа-

ции, необходимой для вы-

полнения задач профессио-

нальной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональ-

ных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовы-

вать собственное профес-

сиональное и личностное 

развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессио-

нальной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и ко-

манде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых за-

дач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей соци-

ального и культурного кон-

текста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе обще-

человеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 
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ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресур-

сосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при веде-

нии профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информаци-

онные технологии в профес-

сиональной деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информацион-

ных технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессио-

нальной документацией на 

государственном и ино-

странном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных выска-

зываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессио-

нальной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или инте-

ресующие профессиональные темы 
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