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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАТИКИ 

ПП 03.01. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

 
1.1. Область применения программы производственной  практики: 

 
В результате изучения производственной практики обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-
сортимента» и соответствующие ей профессиональные компетенции: 

1.1.1 Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-

линарных 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 
ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-
тимента 

 

1.1.2. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

менительно к различным контекстам 
ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност-

ное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
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ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-
ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания не-
обходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Использовать информационные технологии в профессиональной деятель-
ности 

 
1.1.3. В результате освоения программы производственной  практики  студент должен: 
 

Иметь практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к ра-
боте, безопасной эксплуатации технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфаб-
рикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хра-
нения с учетом требований к безопасности готовой продук-
ции; ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку ра-
бочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-
боры с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-
дуктов, 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 упаковы-
вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции 

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

тики- 108 ч 
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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 професси-
ональных 

 компетенций 

Наименования  разделов программы Объем, час. 

ПК 3.1-3.6, ОК 
01-10 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

6 

ПК 3.1-3.6, ОК 
01-10 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 
разнообразного ассортимента  

101 

 Дифференцированный зачет 1 

 ВСЕГО: 108 
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2.2 Тематический план и содержание программы производственной практики  ПП.03.01. Приготовление, оформление и под-
готовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе с учетом рабочей 
программы воспитания  

 
Наименование разделов учебной прак-
тики, профессионального модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала Объем в 
часах 

Формы и методы контроля 

ПК  

1 2 3 4 5 
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реа-
лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-
го ассортимента 

6 ПК 3.1-3.6, 
ОК 01-10 

 

Тема 1.1 
Организация и техническое оснаще-
ние работ по приготовлению, хране-
нию, подготовке к реализации холод-
ных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок  

Организация рабочего места по-
вара, подбор производственного 
технологического оборудова-
ния, инвентаря, инструментов и 
методы безопасного использо-
вания их при выполнении сле-
дующих действий в холодном 
цехе: взвешивания/измерения, 
нарезке вручную и на слайсере, 
измельчение, смешивание, про-
слаивание, порционирование, 
фарширование, взбивание, 
настаивание, запекание, варка, 
охлаждение, заливание желе. 
Поддержание рабочего места в 
соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями. 
 

6 ПК 3.1-3.6, 
ОК 01-10 

экспертное наблюдение и оценка 
в процессе выполнения заданий 
учебной практики 
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Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, са-
латов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента 

101 ПК 3.1-3.6, 
ОК 01-10 

 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка 
к реализации холодных соусов, са-
латных заправок 

Подготовка основных продук-
тов и дополнительных ингреди-
ентов к ним к использованию. 
Приготовление ароматизиро-
ванных масел, эмульсий, смесей 
пряностей и приправ, овощных 
и фруктовых пюре, молочно-
кислых продуктов. Ассорти-
мент, рецептуры, технология 
приготовления, кулинарное 
назначение, условия и сроки 
хранения холодных соусов и 
заправок. Требования к качеству 
основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов нужного 
типа, качества и количества в 
соответствии с технологиче-
скими требованиями к компо-
нентам для холодных соусов, 
заправок и соусным полуфабри-
катам. 
 

 
12 

 

ПК 3.1-3.6, 
ОК 01-10 

экспертное наблюдение и оценка 
в процессе выполнения заданий 
учебной практики 
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Тема 2.2. Приготовление, подготовка 
к реализации салатов разнообразного 
ассортимента 

Оценка качества, безопасности 
и соответствия основных про-
дуктов и дополнительных ин-
гредиентов к ним технологиче-
ским требованиям к салатам при 
приемке продуктов со склада. 
Приготовление салатов из сы-
рых овощей. Приготовление са-
латов из вареных овощей и ви-
негреты. Приготовление салатов 
из мяса и птицы (мясной, «Сто-
личный», «Цезарь», салаты из 
птицы). Приготовление салатов-
коктейлей (закусочных и де-
сертных). Использование раз-
личных технологий приготов-
ления салатов с учетом качества 
и требований к безопасности 
готовой продукции, соблюдая 
технологические санитарно-
гигиенические режимы. Оформ-
ление и подача салатов с учетом 
требований к безопасности го-
товой продукции на раздаче. 
Обеспечение условий, темпера-
турного и временного режима 
охлаждения, хранения и реали-
зации простых холодных блюд 

36 
 

ПК 3.1-3.6, 
ОК 01-10 

экспертное наблюдение и оценка 
в процессе выполнения заданий 
учебной практики 
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и закусок с учетом требований к 
безопасности пищевых продук-
тов, типа предприятия и спосо-
бов обслуживания. Подготовка 
их к использованию. Использо-
вание различных технологий 
приготовления бутербродов, са-
латов и простых холодных блюд 
и закусок с учетом качества и 
требований к безопасности го-
товой продукции, соблюдая 
технологические санитарно-
гигиенические режимы. Опре-
деление степени готовности ос-
новных холодных блюд и заку-
сок, определение достаточности 
специй в салатах, доведение до 
вкуса, подготовке бутербродов, 
салатов и простых холодных 
блюд и закусок для подачи. 
 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка 
к реализации бутербродов, холодных 
закусок 

Использование различных тех-
нологий приготовления бутер-
бродов, гастрономических про-
дуктов порциями, простых хо-
лодных блюд и закусок по ас-
сортименту и меню базы прак-
тики и с учетом качества и тре-

24 ПК 3.1-3.6, 
ОК 01-10 

экспертное наблюдение и оценка 
в процессе выполнения заданий 
учебной практики 
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бований к безопасности готовой 
продукции, с соблюдением тех-
нологических и санитарно-
гигиенических режимов. 
Подготовка сырья и изделий к 
производству холодных заку-
сок. Приготовление закрытых 
сладких и горячих бутербродов 
применяя различные техноло-
гии с учетом качества и требо-
ваний к безопасности готовой 
продукции, соблюдая техноло-
гические санитарно-
гигиенические режимы. Приго-
товление закрытых бутербродов 
(сандвичи, бутербродные тор-
тики, калорийные, паштетные) 
применяя различные техноло-
гии с учетом качества и требо-
ваний к безопасности готовой 
продукции, соблюдая техноло-
гические санитарно-
гигиенические режимы.  Серви-
ровка стола и оформление про-
стых холодных блюд и закусок  
с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции. 
Обеспечение условий, темпера-



12 

 

турного и временного режима 
охлаждения, хранения и реали-
зации простых холодных блюд 
и закусок с учетом требований к 
безопасности пищевых продук-
тов, типа предприятия и спосо-
бов обслуживания. Оценка ка-
чества, безопасности и соответ-
ствия основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к 
ним технологическим требова-
ниям к бутербродам, салатов и 
простых холодных блюд и заку-
сок. Определение степени го-
товности основных холодных 
блюд и закусок, определение 
достаточности специй в салатах, 
доведение до вкуса, подготовке 
бутербродов и простых холод-
ных блюд и закусок для подачи. 
 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка 
к реализации холодных блюд из ры-
бы, мяса, птицы  

Организация рабочего места, 
подбор инвентаря и подготовка 
оборудования. Приготовление 
холодных блюд из мяса, рыбы, 
птицы и мясных гастрономиче-
ских продуктов (мясо отварное 
с гарниром, мясной хлеб в фор-

29 ПК 3.1-3.6, 
ОК 01-10 

экспертное наблюдение и оценка 
в процессе выполнения заданий 
учебной практики 
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ме, студни). Приготовление ка-
напе, волованов, корзиночек с 
различными наполнителями. 
Приготовление салатов банкет-
ного варианта, закусок из мяса и 
рыбы применяя различные тех-
нологии с учетом качества и 
требований к безопасности го-
товой продукции, соблюдая 
технологические санитарно-
гигиенические режимы. Опре-
деление степени готовности ос-
новных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов, доведе-
ние до вкуса. 
Сервировка стола и оформление 
простых холодных блюд и заку-
сок с учетом требований к без-
опасности готовой продукции. 
Обеспечивать температурный и 
временной режим подачи бу-
тербродов, салатов и простых 
холодных блюд и закусок с уче-
том требований к безопасности 
пищевых продуктов. 

Дифференцированный зачет  1   
ИТОГО 108   
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 
 

3.1. Программы  производственной  практики реализуется на предприятиях обще-
ственного питания, кухнях и столовых детских образовательных  учреждений и промыш-
ленных предприятиях  

3.2Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации дол-

жен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, ре-
комендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формирова-
нии библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного изда-
ния из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве ос-
новного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.3 Печатные издания: 
Разработчики ПООП СПО: 
1.Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник для студентов учреждений сред. проф. обра-

зования / Н.А. Анфимова-Москва.:Академия, 2020.-400с.- ISBN 978-5-4468-8633-3 

2.Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов: учебное пособие для среднего профес-
сионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., 
испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 208 с. — (Профессиональное обра-
зование)   // ЭБС Юрайт [сайт] — URL: https://urait.ru/bcode/453802  

3. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный 
практикум: учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, 
О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 268 с. — 
(Профессиональное образование)  // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/452945  

4.Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 
среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 695 с. — (Профессиональное образование)  // ЭБС 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/456684  

5. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка: учеб-
ное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, 
Е. А. Солодова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 217 с. — 
(Профессиональное образование)  // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/452852  

6. Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. Доготовоч-
ные цеха и торговые помещения: учебное пособие для среднего профессионального обра-
зования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 
Юрайт, 2020. — 231 с. — (Профессиональное образование)  // ЭБС Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/452951  

 

https://urait.ru/bcode/453802
https://urait.ru/bcode/452945
https://urait.ru/bcode/456684
https://urait.ru/bcode/452852
https://urait.ru/bcode/452951
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4. Контроль и оценка результатов освоения программы  производственной практики   
 
Код и наименование профес-
сиональных и общих компе-
тенций, формируемых в рам-

ках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1, ОК 01-10 
Подготавливать рабочее ме-
сто, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ас-
сортимента в соответствии с 
инструкциями и регламента-
ми 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 
повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудова-
ния, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинар-
ной обработки); 
– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, сырья, материалов; 
– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чи-
стоты, охраны труда, техники безопасности; 
– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезин-
фицирующих средств; 
– правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным обору-
дованием; 
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 
организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, ин-
струментов инструкциям, регламентам; 
– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, гото-
вой холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оцен-
ка в процессе выполнения зада-
ний учебной практики 

 
Промежуточная аттестация: 
экспертная оценка выполнения 
заданий дифференцированного 
зачета  
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ПК 3.2, ОК 01-10 
Осуществлять приготовле-
ние, непродолжительное 
хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ас-
сортимента 
 
 
 
 
 
ПК 3.3, ОК 01-10 
Осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ас-
сортимента 
 
 

жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замора-
живания для хранения, упаковки на вынос, складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологи-
ческого оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 
технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка но-
жей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, по-
луфабрикатах; 

 -        соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
  
  

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 
кулинарной продукции: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачествен-
ных продуктов; 
– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной про-
дукции действующим нормам; 
– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продук-
тов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и 
техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 
– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и веде-
ние процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа-
лизации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструк-
циям, регламентам; 
– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 
стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 
− корректное использование цветных разделочных досок; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оцен-
ка в процессе выполнения зада-
ний учебной практики 

 
Промежуточная аттестация: 
экспертная оценка выполнения 
заданий дифференцированного 
зачета  
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ПК 3.4, ОК 01-10 
Осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холод-
ных закусок разнообразного 
ассортимента 
 
 
 
 
 
 
 
ПК 3.5, ОК 01-10 
Осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента  
 
 
 
ПК 3.6, ОК 01-10 
Осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи разно-

− раздельное использование контейнеров для органических и неоргани-
ческих отходов; 
− соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с тре-
бованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчат-
ках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 
время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовле-
ния, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 
− адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудова-
ния, инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 
– соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холод-
ной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции 
требованиям рецептуры, заказа: 
− соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, 
закуски; 
− аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование простран-
ства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных про-
дуктов) 
− соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 
− гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (об-
щее 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 блю-
да/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продук-
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образного ассортимента 
 
 

 

ции для отпуска на вынос 
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