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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы 

Программа производственной (по профилю специальности) практики является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения программы производственной (по 

профилю специальности) практики  

Производственная (по профилю специальности) практика направлена на формирование у 

обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и 

реализуется в рамках профессиональных модулей (ПМ) образовательной программы по видам 

деятельности (ВД):  

компетенций (ПК) по видам деятельности (ВД):  
Код 

ПК/ОК 

Наименование Практический опыт 

ВД.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПО1 организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

ПО2 разработке ассортимента 

полуфабрикатов; 

ПО3 разработке, адаптации 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения 

выхода полуфабрикатов; 

ПО4 подборе в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке 

различными методами, 

экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

ПО5 упаковке, хранении готовой 

продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к 

безопасности; 

ПО6 контроле качества и 

безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов; 

ПО7 контроле хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

личностное развитие.  

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

коллегами, 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 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ВД.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 



 

5 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПО1 организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

ПО2 разработке ассортимента 

горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПО3 разработке, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО4 подборе в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, 

творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

ПО5 контроле качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

ПО6 упаковке, хранении готовой 

продукции с учетом требований 

к безопасности; 

ПО7 контроле хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

личностное развитие.  

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

коллегами, 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 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ВД.03 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 

ПО 1 организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПО2 разработки ассортимента 

холодной кулинарной продукции 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО3 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

ПО4 разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО5 подбора в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

ПО6 упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований 

к безопасности; 

ПО7 упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований 

к безопасности; 

ПО8 контроля хранения и 

расхода продуктов. 

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 изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

личностное развитие.  

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

коллегами, 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 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ВД.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПО1разработки ассортимента 

холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО2разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО3организации и проведения 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

ПО4подбора в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

ПО5упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований 

к безопасности; 

ПО6контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода 

продуктов. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

личностное развитие.  

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

коллегами, 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 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ВД.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПО1разработки ассортимента 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПО2разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО3организации и проведения 

подготовки рабочих мест 

кондитера, пекаря, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

ПО4подбора в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки качества, 

безопасности кондитерского 

сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

ПО5приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных 

К 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

личностное развитие.  

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

коллегами, 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 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ВД 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПО1разработки различных видов 

меню, разработки и адаптации 

рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПО2организации ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

ПО3осуществления текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

ПО4организации и контроля 

качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков по меню; 

ПО5обучения, инструктирования 

поваров, кондитеров, пекарей, 

других категорий работников 

кухни на рабочем месте. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала ельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 

личностное развитие.  

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

коллегами, 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 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ВД.07 Выполнение работ по профессии Повар 
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ПК 7.1  Выполнение инструкции и задания повара по 

организации рабочего места 

 

ПК 7.2 Выполнять задания повара по приготовлению, 

презентации и продаже блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПО1 Подготовки к работе основного производства 

организации питания и своего рабочего места в 

соответствии и инструкциями и регламентами 

организации питания; 

ПО2 Уборки  рабочих мест сотрудников основного 

производства организации питания по заданию 

повара; 

ПО3 Проверки технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов основного 

производства организации питания по заданию 

повара; 

ПО4 Упаковки  и складирования по заданию повара 

пищевых продуктов, используемых в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий или 

оставшихся после их приготовления, с учетом 

требований к безопасности и условиям хранения; 

ПО5  Подготовки по заданию повара пряностей, 

приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, 

муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для 

приготовления блюд, напитков  кулинарных 

изделий; 

ПО6 Приготовление блюд и гарниров из овощей, 

бобовых и кукурузы по заданию повара; 

ПО7 Приготовление каш и гарниров из круп по 

заданию  повара; 

ПО8 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных 

продуктов моря по заданию  повара; 

ПО9 Приготовление блюд из мяса и мясных 

продуктов, домашней птицы и дичи по заданию  

повара; 

ПО10 Приготовление блюд из яиц по заданию  

повара; 

ПО11 Приготовление блюд из творога по заданию  

повара; 

ПО12 Приготовление блюд и гарниров из 

макаронных изделий по заданию  повара; 

ПО13 Приготовление мучных блюд, выпечных 

изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию  

повара; 

ПО14 Приготовление горячих напитков по заданию  

повара; 

ПО15 Приготовление холодных и горячих сладких 

блюд, десертов по заданию  повара; 

ПО16 Приготовление и оформление салатов, 

основных холодных закусок, холодных рыбных и 

мясных блюд по заданию  повара; 

ПО17 Приготовление и оформление супов, бульонов 

и отваров по заданию  повара; 

ПО18 Приготовление холодных и горячих соусов, 

отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов по заданию  повара; 

ПО19 Процеживание, протирание, замешивание, 

измельчение, фарширование, начинка продукции по 

заданию  повара; 

ПО20 Порционирование (комплектация), раздача 

блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию  

повара; 

ПО21 Помощь повару в производстве сложных, 

фирменных  и национальных  видов блюд, напитков 

и кулинарных изделий и их презентации; 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно 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 личностное развитие.  

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 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 осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры 

для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией 

на государственном и иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 
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ПО22 Прием и оформление платежей за блюда, 

напитки и кулинарных изделий по заданию  повара; 

ПО23 Упаковка готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделийна выноспо заданию  повара. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ  

 

2.1 Объем и структура программы производственной (по профилю специальности) 

практики по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Вид практики: учебная 

Кол-во 

часов/ 

недель 

Курс 

Место 

проведения 

практики 

Вид 

аттестации и 

контроля
 

ПМ 01 Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПП 01.01 (по 

профилю 

специальности) 

72/2 1 Предприятие 

(на основании 

договора) 

Комплексный 

зачет 

ПМ 02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПП 02.01 (по 

профилю 

специальности 

144/4 2 Предприятие 

(на основании 

договора) 

Комплексный 

зачет 

ПМ 03 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 

ПП 03.01 (по 

профилю 

специальности 

108/3 2 Предприятие 

(на основании 

договора) 

Комплексный 

зачет 

ПМ 04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПП 04.01 (по 

профилю 

специальности 

72/2 3 Предприятие 

(на основании 

договора) 

Комплексный 

зачет 

ПМ 05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПП 05.01 (по 

профилю 

специальности 

108/3 2 Предприятие 

(на основании 

договора) 

Комплексный 

зачет 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПП 06.01 (по 

профилю 

специальности 

108/3 3 Предприятие 

(на основании 

договора) 

Зачет 

ПМ 07 Выполнение работ по профессии 

рабочего Повар 

ПП 07.01 (по 

профилю 

специальности 

108/3 1 Предприятие 

(на основании 

договора) 

Комплексный 

зачет 

Итого 720/20 

(в соответствии 

с УП) 
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2.2 Содержание программы производственной (по профилю специальности) практики 

 
Код ПК Практический опыт Виды работ Семе

стр 

Кол-во 

часов 

ВД.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

 

ПО1 организации и 

проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

ПО2 разработке 

ассортимента 

полуфабрикатов; 

ПО3 разработке, адаптации 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

полуфабрикатов; 

ПО4 подборе в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценке 

качества, безопасности, 

обработке различными 

методами, экзотических и 

редких видов сырья, 

приготовлении 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

ПО5 упаковке, хранении 

готовой продукции и 

обработанного сырья с 

учетом требований к 

безопасности; 

ПО6 контроле качества и 

безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов; 

ПО7 контроле хранения и 

расхода продуктов. 

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в 

процессе приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты. 

Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, 

проверка по накладной соответствия заявке. 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования и т.д.). 

2 6 

Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим 

способом качества и соответствия сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям; 

Организация хранения обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы,  дичи, кролика с 

учетом требований по безопасности обработанного сырья 

и готовой продукции 

2 18 

Обработка различными способами редких и экзотических 

видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии  

заказа. 

Формовка, приготовление различными методами 

отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе 

из редкого и экзотического сырья; 

Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование (комплектование), 

упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

2 30 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске на вынос 

2 18 

ИТОГО 72 

ВД.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. 

 

 

 

 

 

 

 

ПО1 организации и 

проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

Организация рабочих мест, своевременная текущая  

уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, 

4 6 



 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

ПО2 разработке 

ассортимента горячей 

кулинарной продукции с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО3 разработке, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и 

формы обслуживания; 

ПО4 подборе в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценке 

качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными 

методами, творческом 

оформлении, эстетичной 

подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

ПО5 контроле качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

ПО6 упаковке, хранении 

готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

ПО7 контроле хранения и 

расхода продуктов. 

пожаробезопасности, охраны труда). 

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. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 24 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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, 

4 12 
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ПК 2.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 18 

Организация рабочих мест, Выполнение задания (заказа) 

по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни 

ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 24 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

4 24 
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ПК 2.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.8 

(комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

Организация хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 24 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

4 12 

ИТОГО 144 

ВД.03 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. ПО 1 организации и 

проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной 

Организация рабочих мест, в соответствии с 

регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

4 6 



 

15 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПО2 разработки 

ассортимента холодной 

кулинарной продукции с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО3 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

ПО4 разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и 

формы обслуживания; 

ПО5 подбора в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценки 

качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

ПО6 упаковки, хранения 

готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

ПО7 упаковки, хранения 

готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

ПО8 контроля хранения и 

расхода продуктов. 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

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. 

ПК 3.2. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

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.Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

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 

4 12 

ПК 3.3. Организация рабочих мест, своевременная текущая  

уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и 

4 18 
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творческого оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции.Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

ПК 3.4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

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.Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 18 

ПК 3.5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

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.Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

4 18 
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Организация хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

ПК 3.6. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

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.Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 18 

ПК 3.7. 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 

4 18 

ИТОГО 108 

ВД.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. ПО1разработки ассортимента 

холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ПО2разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

Организация рабочих мест, своевременная текущая  

уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 

6 12 
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обслуживания; 

ПО3организации и 

проведения подготовки 

рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

ПО4подбора в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки 

качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной 

подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

ПО5упаковки, хранения 

готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

ПО6контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода 

продуктов. 

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. 

ПК 4.2. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана.  

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции.Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и 

для транспортирования.  

Организация хранения готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

6 12 

ПК 4.3. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана.  

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции.Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и 

для транспортирования.  

Организация хранения готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

6 12 
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гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

ПК 4.4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана.  

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции.Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и 

для транспортирования.  

Организация хранения готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

6 12 

ПК 4.5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана.  

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции.Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и 

для транспортирования.  

Организация хранения готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

6 12 

ПК 4.6. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в соответствии с заказом, 

6 12 
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эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

 

ИТОГО 72 

ВД.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1.  

 

ПО1разработки ассортимента 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО2разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО3организации и 

проведения подготовки 

рабочих мест кондитера, 

пекаря, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

ПО4подбора в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки 

качества, безопасности 

кондитерского сырья, 

продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

ПО5приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

ПО6упаковки, хранения 

готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

ПО7приготовления, хранения 

фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

ПО8подготовки к 

использованию и хранения 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

ПО9контроля качества и 

безопасности готовой 

Организация рабочих мест, своевременная текущая  

уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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 18 

ПК 5.2.  

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 18 

ПК 5.3.  

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных 

4 18 
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кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода 

продуктов. 

 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

ПК 5.4.  

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

4 18 

ПК 5.5.  

 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 

4 18 
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кондитерских изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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.). 

ПК 5.6.  

 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на выносуслуги. 

4 18 

ИТОГО 108 

ВД 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. 

 

ПО1разработки различных 

видов меню, разработки и 

адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО2организации ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

ПО3осуществления 

текущего планирования 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; 

ПО4организации и контроля 

качества выполнения работ 

по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков по меню; 

ПО5обучения, 

инструктирования поваров, 

кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни 

на рабочем месте 

1.Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, 

экономического, социального развития предприятия; с 

порядком составления и согласования бизнес-планов 

производственно-хозяйственной и финансово-

экономической деятельности предприятия общественного 

питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой 

управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии 

нормативно-технической и технологической 

документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной 

ответственности в организации, порядком приёма на 

работу материально ответственных лиц и заключением 

договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью 

ценностей и порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад 

поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем 

выпускаемой продукции, технологическим 

оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта 

движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-

технологических карт на изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. 

Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-

технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции 

требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин 

возникновения, отработка методов предупреждения и 

устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение 

бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его 

назначение и содержание.  

6 24 

ПК 6.2 

 
6 12 

ПК6.3. 

 

6 36 

ПК6.4. 

 

6 24 

ПК6.5. 

 

6 12 



 

23 

20. Ознакомление с порядком составления 

калькуляционных карт, определение продажной цены на 

готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и 

взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и 

закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций 

холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, 

совместимости и взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации 

готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, 

порядком их приёмки, оформление документов по 

движению товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с 

составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об 

установленном расхождении по количеству и качеству 

при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в 

составлении закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по 

производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, 

накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком 

заполнения и участие в составлении дневного заборного 

листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о 

реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта 

движения продуктов и тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой 

предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и 

структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения 

структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного 

подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном предприятии, 

квалификационными требованиями к нему, организацией 

и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей 

профессиональных требований в зависимости от 

квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, 

другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав 

и ответственности менеджера (зав. производством, ст. 

технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой 

материального и нематериального стимулирования труда. 

Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) 

по подбору и расстановке кадров, мотивации их 

профессионального развития, оценке и стимулированию 

качества труда, распределению обязанностей персонала.  

 38. Участие в принятии управленческих решений. 

Научиться находить и принимать управленческие 

решения в условиях противоречивых требований, чтобы 

избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.  
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40. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате 

труда, порядком премирования работников, с 

организацией контроля за учётом рабочего времени и 

порядком составления табеля. 

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

42 Анализ отличительных особенностей 

профессиональных требований в зависимости от 

квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, 

другие).  

43 Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. 

технолог).  

44. Ознакомление с действующей системой 

материального и нематериального стимулирования труда. 

Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) 

по подбору и расстановке кадров, мотивации их 

профессионального развития, оценке и стимулированию 

качества труда, распределению обязанностей персонала.  

45. Участие в принятии управленческих решений. 

Научиться находить и принимать управленческие 

решения в условиях противоречивых требований, чтобы 

избежать конфликтных ситуаций.  

46. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.  

47. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате 

труда, порядком премирования работников, с 

организацией контроля за учётом рабочего времени и 

порядком составления табеля.  

48 Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

ИТОГО 108 

ВД.07 Выполнение работ по профессии Повар 

ПК 7.1. ПО1 Подготовки к работе 

основного производства 

организации питания и своего 

рабочего места в соответствии 

и инструкциями и 

регламентами организации 

питания; 

 

ПО2 Уборки  рабочих мест 

сотрудников основного 

производства организации 

питания по заданию повара; 

 

ПО3 Проверки 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструмента, 

весоизмерительных приборов 

основного производства 

организации питания по 

заданию повара; 

 

ПО4 Упаковки  и 

складирования по заданию 

повара пищевых продуктов, 

используемых в 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий или оставшихся 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

бульонов и отваров  по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление бульонов и отваров; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

овощных и картофельных супов по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление овощных и картофельных супов; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению супов 

с крупами, макаронными изделиями, бобовыми по 

заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 
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после их приготовления, с 

учетом требований к 

безопасности и условиям 

хранения; 

 

ПО5  Подготовки по заданию 

повара пряностей, приправ, 

зерновых и молочных 

продуктов, плодов, муки, яиц, 

жиров, сахара и других 

продуктов для приготовления 

блюд, напитков  кулинарных 

изделий; 

 

ПО6Приготовление блюд и 

гарниров из овощей, бобовых 

и кукурузы по заданию 

повара; 

 

ПО7Приготовление каш и 

гарниров из круп по заданию  

повара; 

 

ПО8Приготовление блюд из 

рыбы и нерыбных продуктов 

моря по заданию  повара; 

 

ПО9Приготовление блюд из 

мяса и мясных продуктов, 

домашней птицы и дичи по 

заданию  повара; 

 

ПО10Приготовление блюд из 

яиц по заданию  повара; 

 

ПО11Приготовление блюд из 

творога по заданию  повара; 

 

ПО12Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных 

изделий по заданию  повара; 

 

ПО13Приготовление мучных 

блюд, выпечных изделий из 

теста с фаршами, пиццы по 

заданию  повара; 

 

ПО14Приготовление горячих 

напитков по заданию  повара; 

 

ПО15Приготовление 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов по заданию  

повара; 

 

ПО16Приготовление и 

оформление салатов, 

основных холодных закусок, 

холодных рыбных и мясных 

блюд по заданию  повара; 

 

ПО17Приготовление и 

оформление супов, бульонов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление супов с крупами, макаронными 

изделиями, бобовыми; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

молочных и сладких супов по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление молочных и сладких супов; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

холодных супов по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление холодных супов; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление холодных и горячих соусов, 

отдельные компоненты для них; для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

отварных, припущенных и тушеных блюд и гарниров из 

овощей по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление отварных, припущенных и тушеных 

блюд и гарниров из овощей; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 
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и отваров по заданию  повара; 

 

ПО18Приготовление 

холодных и горячих соусов, 

отдельных компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов по заданию  

повара; 

 

ПО19Процеживание, 

протирание, замешивание, 

измельчение, фарширование, 

начинка продукции по 

заданию  повара; 

 

ПО20Порционирование 

(комплектация), раздача 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий по заданию  повара; 

 

ПО21Помощь повару в 

производстве сложных, 

фирменных  и национальных  

видов блюд, напитков и 

кулинарных изделий и их 

презентации; 

 

ПО22Прием и оформление 

платежей за блюда, напитки и 

кулинарных изделий по 

заданию  повара; 

 

ПО23Упаковка готовых блюд, 

напитков и кулинарных 

изделийна выноспо заданию  

повара. 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

жареных и запеченных блюд и гарниров из овощей и 

грибов по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление жареных и запеченных блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

горячих блюд из рыбы отварной и припущенной, 

нерыбного водного сырья по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление горячих блюд из рыбы отварной и 

припущенной, нерыбного водного сырья; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

горячих блюд из рыбы жареной и запеченной, 

нерыбного водного сырья по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление горячих блюд из рыбы жареной и 

запеченной, нерыбного водного сырья; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

отварных и тушеных горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика по заданию 

повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление отварных и тушеных горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

жареных и запеченных горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  по заданию 

повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 
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блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление жареныхи запеченных горячих 

блюдхиз мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

горячих блюд из субпродуктов по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление горячих блюдиз субпродуктов; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению  

салатов, основных холодных закусок из овощей, 

холодных овощных блюд по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление салатов, основных холодных закусок 

из овощей, холодные овощные блюда; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

салатов, основных холодных закусок из рыбы, холодных 

рыбных блюд по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление салатов, основных холодных закусок 

из рыбы, холодных рыбных блюд; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению   

салатов, основных холодных закусок из мяса, холодных 

мясных блюд по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление салатов, основных холодных закусок 

из мяса, холодных мясных блюд; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 
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8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, 

пиццы по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление  мучных блюд, выпеченных изделий 

из теста с фаршами, пиццы; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 

 

1. Организация рабочего места по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков 

по заданию повара; 

2. Подбор оборудование, инвентаря для приготовления 

блюд; 

3. Подготовка пряностей, приправ и других продуктов 

для приготовления блюд; 

4. Приготовление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков; 

5. Порционирование и отпуск блюд; 

6. Оформление платежей за блюда; 

7. Упаковка готовых блюд на вынос по заданию  повара; 

8. Уборка рабочих мест. 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ  

3.1 Материально-техническое обеспечение производственной (по профилю 

специальности) практики  

Производственная (по профилю специальности) практика проводится в организациях в 

специально оборудованных помещениях на основе договоров между организацией/предприятием 

и МГТУ.  

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

(по профилю специальности) практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по 

всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

 

Сроки проведения производственной (по профилю специальности) практики определяются в 

соответствии с календарным учебным графиком, утверждаемым ежегодно приказом ректора. 

 

3.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение реализации программы 

Основные источники: 

Профессиональный модуль ПМ.01 

1. Серова, И. В. Организация и технология производства полуфабрикатов [Электронный 

ресурс] : учебное пособие для [СПО] / И. В. Серова, И. В. Авдюшина, Т. А. Климова ; 

МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2016. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – Режим 

доступа:  

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/870

2/S53.pdf&view=true  . – Макрообъект. 

2. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А. Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. - Москва : Дашков и К, 2018. 

- 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=21396 
3. Серова И.В. Организация обслуживания в организациях общественного питания [Электронный 

ресурс] : учебное пособие/Ирина Валентиновна Серова; ФГБОУ ВПО «Магнитогорский 

государственный технический университет им. Г.И. Носова». – Электрон. текстовые дан. (8, 14 

Мб). – Магнитогорск : ФГБОУ ВПО «МГТУ», 2015. – 1 электрон. опт. Диск (CD - R). Режим 

доступа: http://192.168.20.34/marcweb2/MObjects.asp 

4. Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 240 с. — Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=339104 

Профессиональный модуль ПМ.02 

1.Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7  Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=513905 
1. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и К, 

2017. - 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=283501 

Профессиональный модуль ПМ.03 

5. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А. Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. - Москва : Дашков и К, 2018. - 496 с. 

- ISBN 978-5-394-02516-7. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=21396 

6. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда [Электронный ресурс] : учебное пособие 

/ Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). – Режим 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=21396
http://192.168.20.34/marcweb2/MObjects.asp
https://new.znanium.com/read?id=339104
http://znanium.com/bookread2.php?book=513905
https://new.znanium.com/read?id=283501
https://new.znanium.com/read?id=21396
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доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151

.pdf&view=true . – Макрообъект.. 

7. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и 

К, 2017. - 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=283501 

8. Организация и технология производства сложной холодной кулинарной продукции 

[Электронный ресурс] : учебное пособие [для СПО] / МГТУ ;И. В. Авдюшина, М. А. Ильина, Т. 

А. Климова, И. В. Серова. - Магнитогорск : МГТУ , 2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – 

Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.p

df&view=true . – Макрообъект. 

9. Организация и технология обслуживания в барах [Электронный ресурс] : учебное пособие [для 

СПО]. Ч.2 / МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2013. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S52.pdf&show=dcatalogues/5/8846/S52.p

df&view=true . – Макрообъект. 

Профессиональный модуль ПМ.04 

1 Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А. Т. Васюкова, А.А.  Славянский, Д.А. Куликов. - Москва : Дашков и К, 2018. - 496 с. - 

ISBN 978-5-394-02516-7. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=21396 

2.Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и К, 

2017. - 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=283501 

3.Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда [Электронный ресурс] : учебное пособие 

/ Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон.опт. диск (CD-R). – Режим 

доступа:https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/935

5/S151.pdf&view=true . – Макрообъект. 

5. Саенко, О. Е. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

десертов [Электронный ресурс] : учебник / О.Е. Саенко, С.А. Данильченко. -Москва : КноРус, 

2018. — 215 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06222-7. — Режим доступа 

:https://book.ru/book/924213 

 

Профессиональный модуль ПМ.05 

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : учебник / 

А. Т. Васюкова, А.А.  Славянский, Д.А. Куликов. - Москва : Дашков и К, 2018. - 496 с. - ISBN 978-5-

394-02516-7. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=21396 

2. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и К, 

2017. - 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=283501 

3. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда [Электронный ресурс] : учебное пособие / 

Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf

&view=true . – Макрообъект. 

4. Новикова, Е. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента [Электронный ресурс] : учебник / Е. В. 

Новикова. — Москва : КноРус, 2019. — 578 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07069-7. — Режим 

доступа: https://book.ru/book/931854  

 

Профессиональный модуль ПМ.07 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=283501
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S52.pdf&show=dcatalogues/5/8846/S52.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S52.pdf&show=dcatalogues/5/8846/S52.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=21396
https://new.znanium.com/read?id=283501
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://book.ru/book/924213
https://new.znanium.com/read?id=21396
https://new.znanium.com/read?id=283501
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://book.ru/book/931854
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1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник / А. Т. Васюкова, 

А. А. Славянский, Д. А. Куликов. - Москва : Дашков и К, 2018. - 496 с. - ISBN 978-5-394-

02516-7. - Текст : электронный. - URL:  Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=21396  

2. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-

R). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S

151.pdf&view=true . – Макрообъект. 

3. Серова, И. В. Организация обслуживания в организациях общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебное пособие [для СПО] / И. В. Серова ; МГТУ. - Магнитогорск : 

МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S5

6.pdf&view=true . – Макрообъект. 

 

Дополнительные источники: 

Профессиональный модуль ПМ.01 

 
2. Мишина, О. Ю. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : учебно-

методическое пособие / О. Ю. Мишина. - Волгоград: Волгоградский государственный аграрный 

университет, 2018. - 76 с. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=335728 

3. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и К, 

2017. - 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=283501 

4. Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли [Электронный ресурс] : учебник / К.Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. — Москва : ИД 

«ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 104 с. — (Профессиональное образование). - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=335034 

5. Карташова, Л. В.Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия [Электронный 

ресурс] : учебник / М. А. Николаева, Л. В. Карташова. - 2-е изд., перераб. и доп. - Москва: ИД 

ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 352 с. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=189423 

Профессиональный модуль ПМ.02 

3. Липатова Л.П.Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум / 

Липатова Л. П. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 376 с.: 60x90 1/16. - 

(Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-00091-119-8 - 

http://znanium.com/catalog/product/518473 

4. Панкевич, О. А. Товароведение товаров растительного происхождения [Электронный ресурс] : 

учебное пособие [для СПО] / О. А. Панкевич ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2017. - 1 электрон. 

опт. диск (CD-ROM). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf

&view=true . – Макрообъект 

5. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] / под ред. А. Т. Васюковой. - 3-е 

изд. - Мосева : Дашков и К, 2017. - 816 с. - ISBN 978-5394-02232-6. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=272162 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий 

общественного питания [Электронный ресурс] / под ред. А. Т. Васюковой. - 2-е изд. - Москва 

:Дашков и К, 2018. - 208 с. - ISBN 978-5-394-01127-6 - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=114951 

 

Профессиональный модуль ПМ.03 
1. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] / под ред. А. Т. Васюковой. - 3-е 

изд. - Мосева : Дашков и К, 2017. - 816 с. - ISBN 978-5394-02232-6. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=272162 

https://new.znanium.com/read?id=21396
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=335728
https://new.znanium.com/read?id=283501
https://new.znanium.com/read?id=335034
https://new.znanium.com/read?id=189423
http://znanium.com/catalog/product/518473
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=272162
https://new.znanium.com/read?id=114951
https://new.znanium.com/read?id=272162
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2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий 

общественного питания [Электронный ресурс] / под ред. А. Т. Васюковой. - 2-е изд. - Москва :Дашков 

и К, 2018. - 208 с. - ISBN 978-5-394-01127-6 - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=114951 

3. Боларев, В. П. Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия [Электронный ресурс] : 

учебник / Б. П. Боларев. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 304 с.: 60x90 1/16. - ISBN 978-5-16-

010398-3 - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=213135 

4. Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : учебник / А. 

С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 240 с. — Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=339104 

 

Профессиональный модуль ПМ.04 

1. Липатова Л.П.Технология продукции общественного питания  [Электронный ресурс] :  

Лабораторный практикум / под ред. Л.П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2016. — 376 с. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=257361 

2. Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли [Электронный ресурс] : учебник / К.Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. — Москва : ИД 

«ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 104 с. — (Профессиональное образование). - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=335034 

 

 

Профессиональный модуль ПМ.05 

1.Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] / под 

ред. А. Т. Васюковой. - 3-е изд. - Мосева : Дашков и К, 2017. - 816 с. - ISBN 978-5394-02232-6. - 

Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=272162 

2. Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 

предприятий общественного питания [Электронный ресурс] /  под ред. А. Т. Васюковой. - 2-е изд. 

- Москва :Дашков и К, 2018. - 208 с. - ISBN 978-5-394-01127-6 - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=114951 

3.Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания 

и торговли [Электронный ресурс] : учебник / К.Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. — Москва : ИД 

«ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 104 с. — (Профессиональное образование). - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=335034 

4. Ратушный А.С. Мучные кулинарные и кондитерские изделия [Электронный ресурс]: 

практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. 

Ратушного. - 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. — 81 с. 

—  ISBN 978-5-394-03349-0. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=353553  

  

Профессиональный модуль ПМ.07 
6. Панкевич, О. А. Товароведение товаров растительного происхождения [Электронный ресурс] : 

учебное пособие [для СПО] / О. А. Панкевич ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2017. - 1 электрон. 

опт. диск (CD-ROM). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf

&view=true . – Макрообъект. 

7. Серова, И. В. Организация и технология производства полуфабрикатов [Электронный ресурс] : 

учебное пособие для [СПО] / И. В. Серова, И. В. Авдюшина, Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск 

: МГТУ, 2016. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&

view=true . – Макрообъект. 

 
Периодические издания: 

Профессиональные  модули  ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07 

1. Пищевая промышленность - ISSN 0235-2489 https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-

promyshlennost?i=1032707 

https://new.znanium.com/read?id=114951
https://new.znanium.com/read?id=213135
https://new.znanium.com/read?id=339104
https://new.znanium.com/read?id=257361
https://new.znanium.com/read?id=335034
https://new.znanium.com/read?id=272162
https://new.znanium.com/read?id=114951
https://new.znanium.com/read?id=335034
https://new.znanium.com/read?id=353553
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707
https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707
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Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

https://www.pitportal.ru/samples_docs/ 

 

Программное обеспечение и Интернет-ресурсы:  

Наименование ПО № Договора Срок действия 

лицензии 

MS Windows 7 (подписка Imagine Premium) Д-1227 от 08.10.2018 

Д-757-17 от 27.06.2017 

Д-593-16 от 20.05.2016 

Д-1421-15 от 13.07.2015 

11.10.2021 

27.07.2018 

20.05.2017 

13.07.2016 

MS Office 2007 №135 от 17.09.2017 бессрочно 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса-

Стандартный 

Д-300-18 от 21.03.2018 

Д-1347-17 от 20.12.2017 

Д-1481-16 от 25.11.2016 

Д-2026-15 от 11.12.2015 

28.01.2020 

21.03.2018 

25.12.2017 

11.12.2016 

7 Zip свободно 

распространяемое  

бессрочно 

ШефЭксперт Д-160-12 от 31.01.2012 бессрочно 

Система расчётов для общественного питания К-69-14 от 18.09.2014 бессрочно 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ 

 

Оценка производственной (по профилю специальности) практики осуществляется на основе 

анализа предусмотренных форм отчетности и экспертного оценивания запланированных 

результатов обучения: практического опыта и соответствующих общих и профессиональных 

компетенций, в том числе с учетом и(или) на основании результатов:  

 текущего контроля, осуществляемого руководителями практики в процессе проведения 

практики; 

 прохождения практики обучающимся, подтвержденных документами 

организаций/предприятий проведения практики. 

 организаций/предприятий проведения практики. 

 
Код 

ПК/ОК 

Основные показатели оценки 

результата 

Практический опыт Оценочные 

средства  

для 

промежуточной 

аттестации 

ВД. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1-

1.4 

ОК 01-07 

ОК.09-11 

 

ОПОР 1.1.1 Организация рабочего 

места для приготовления 

полуфабрикатов 

ОПОР 1.1.2 Подбор оборудования 

и инвентаря для приготовления 

поуфабрикатов 

ОПОР 1.1.3 Безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 1.1.4 наличия продуктов в 

ПО1 организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

 

ПО2 разработке ассортимента 

полуфабрикатов; 

 

Разработка 

ассортимента 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий  

потребителей, 

https://www.pitportal.ru/samples_docs/
http://sps.vuz.magtu.ru/docs/DocLib16/Оперативный%20учет%20вычислительной%20техники%20и%20программного%20обеспечения/Лицензии%20на%20ПО/Лицензии/ШефЭксперт.pdf
http://sps.vuz.magtu.ru/docs/DocLib16/Оперативный%20учет%20вычислительной%20техники%20и%20программного%20обеспечения/Лицензии%20на%20ПО/Лицензии/Comsol%20Multimit.pdf


 

34 

соответствии с заказом, планом 

работы 

ОПОР 1.1.5 Выполнение 

требований при контроле качества 

сырья, хранении и расходе с учетом 

ресурсосбережения 

ПО3 разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода полуфабрикатов; 

 

ПО4 подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке 

различными методами, экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

      

ПО5 упаковке, хранении готовой 

продукции и обработанного сырья с 

учетом требований к безопасности; 

 

ПО6 контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов; 

 

ПО7 контроле хранения и расхода 

продуктов. 

видов и форм 

обслуживания; 

 

Разработка, 

адаптация 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 

 

 

 

 

ОПОР 1.2.1 Подбор в соответствии 

с технологическими требованиями, 

методов оценки качества, 

безопасности, экзотических и 

редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи 

ОПОР 1.2.2 Обработка различными 

методами экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи 

ОПОР 1.2.3 Контроль качества 

обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности 

ОПОР 1.2.4 Упаковка и хранение 

обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности 

ОПОР 1.2.5 Обеспечение 

ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья 

ОПОР 1.3.1 Организация и ведение 

процессов приготовления согласно 

заказу 

ОПОР 1.3.2 Подготовка к 

реализации и хранению 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ОПОР 1.3.3 Контроль качества 

обработанного сырья и 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

ОПОР 1.4.1 Разработка и адаптация 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 1.4.2 Ведение расчетов с 

потребителями 

ОПОР 1.4.3 Оформление и 

презентация результатов 

проработки 

ВД.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01-07; 

ОК 09-11 

ОПОР 2.1.1 Организация рабочего 

места для приготовления горячих 

блюд 

ОПОР 2.1.2 Подбор оборудования 

и инвентаря для приготовления 

горячих блюд 

ОПОР 2.1.3 Безопасная 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 2.1.4 Обеспечение наличия 

продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы 

ОПОР 2.1.5 Выполнение 

требований при контроле качества 

продуктов, хранении и расходе с 

учетом ресурсосбережения 

ОПОР 2.2.1 Организация процессов 

приготовления супов сложного 

ассортимента 

ОПОР 2.2.2 Ведение процессов 

приготовления супов сложного 

ассортимента 

ОПОР 2.2.3 Оформление и 

подготовка к реализации супов 

сложного ассортимента  

ОПОР 2.3.1 Организация 

процессов приготовления соусов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.3.2 Ведение процессов 

приготовления соусов сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.3.3 Оформление и 

подготовка к реализации соусов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.4.1 Организация 

процессов приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.4.2 Ведение процессов 

приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.4.3 Оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПО1 организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

ПО2 разработке ассортимента горячей 

кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО3 разработке, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

ПО4 подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

ПО5 контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

ПО6 упаковке, хранении готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

ПО7 контроле хранения и расхода 

продуктов. 

Разработка 

ассортимента 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 
сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий  

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

 

Разработка, 

адаптация 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемос

ти сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы 

обслуживания; 
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ВД.03 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,  

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 3.2,  

ПК 3.3,  

ПК 3.4,  

ПК 3.5,  

ПК 3.6,  

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ОПОР 3.1.1 Организация рабочего 

места для приготовления холодных 

блюд 

ОПОР 3.1.2 Подбор оборудования 

и инвентаря для приготовления 

холодных блюд 

ОПОР 3.1.3 Безопасная 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 3.1.4 Обеспечение наличия 

продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы  

ОПОР 3.1.5 Выполнение 

требований при контроле качества 

продуктов, хранении и расходе с 

учетом ресурсосбережения 

 

ПО 1 организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПО2 разработки ассортимента 

холодной кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПО3 контроля качества и 

безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

ПО4 разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО5 подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

ПО6 упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

ПО7 упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

ПО8 контроля хранения и расхода 

продуктов. 

 

Разработка 

ассортимента холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий  

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

 

Разработка, адаптация 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

 

ОПОР 3.2.1 Организация процессов 

приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.2.2 Ведение процессов 

приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.2.3 Оформление и 

подготовка к реализации холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.3.1 Организация процессов 

приготовления салатов сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.3.2 Ведение процессов 

приготовления салатов сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.3.3 Оформление и 

подготовка к реализации салатов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.4.1 Организация процессов 

приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента, с 
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учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.4.2 Ведение процессов 

приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.4.3 Оформление и 

подготовка к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.5.1 Организация процессов 

приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.5.2 Ведение процессов 

приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.5.3 Оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.6.1 Организация процессов 

приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.6.2 Ведение процессов 

приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.6.3 Оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.7 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ОПОР 3.7.1 Разработка, адаптация 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, 
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региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.7.2 Оформление 

технологической документации 

ОПОР 3.7.3 Владение навыками в 

презентации результатов 

проработки 

ВД.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 4.2, 

ПК 4.3, 

ПК 4.4, 

ПК 4.5 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

 

ОПОР 4.1.1 Организация рабочего 

места для приготовления десертов 

и напитков 

ОПОР 4.1.2 Подбор оборудования 

и инвентаря 

ОПОР 4.1.3 Организация 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

ОПОР 4.1.4 Обеспечение наличия 

продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы  

ОПОР 4.1.5 Выполнение 

требований при контроле качества 

продуктов, хранении и расходе с 

учетом ресурсосбережения 

ПО1разработки ассортимента 

холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО2разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО3организации и проведения 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

ПО4подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

ПО5упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

ПО6контроля качества и 

безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроля хранения и 

расхода продуктов. 

 

Разработка 

ассортимента холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий  

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Разработка, адаптация 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы обслуживания.  

 
ОПОР 4.2.1 Организация процессов 

приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.2.2 Ведение процессов 

приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.2.3 Оформление и 

подготовка к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.3.1 Организация процессов 

приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.3.2 Ведение процессов 

приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.3.3 Оформление и 

подготовка к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента, с 
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учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.4.1 Организация процессов 

приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.4.2 Ведение процессов 

приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.4.3 Оформление и 

подготовка к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.5.1 Организация процессов 

приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.5.2 Ведение процессов 

приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.5.3 Оформление и 

подготовка к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.6 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

 

ОПОР 4.6.1 Разработка, адаптация 

рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ОПОР 4. 6.2 Оформление 

технологической документации 

ОПОР 4.6.3 Презентация 

результатов проработки рецептур 

ВД.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.1. 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

 

ОПОР 5.1.1 Организация рабочего 

места для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ОПОР 5.1.2 Подбор оборудования 

и инвентаря для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ОПОР 5.1.3 Безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 5.1.4 Обеспечение наличия 

продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы 

ОПОР 5.1.5 Выполнение 

требований при контроле качества 

продуктов, хранении и расходе с 

учетом ресурсосбережения 

ПО1разработки ассортимента 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПО2разработки, адаптации 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания; 

ПО3организации и проведения 

подготовки рабочих мест 

кондитера, пекаря, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

ПО4подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности 

кондитерского сырья, продуктов, 

отделочных полуфабрикатов; 

ПО5приготовления различными 

методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

ПО6упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

ПО7приготовления, хранения 

фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

ПО8подготовки к использованию и 

хранения отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

ПО9контроля качества и 

безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроля хранения и расхода 

продуктов. 

 

Разработка 

ассортимента 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий  

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Разработка, адаптация 

рецептур с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и 

формы обслуживания.  

 

ПК 5.2.; 

ПК 5.3. 

ПК 5.4.  

ПК 5.5.  

ОК 01-07 

ОК 09-11 

 

ОПОР 5.2.1 Организация процессов 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ОПОР 5.2.2 Ведение процессов 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ОПОР 5.2.3 Оформление и 

подготовка к реализации 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ОПОР 5.3.1 Организация процессов 

приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.3.2 Ведение процессов 

приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.3.3 Оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.3.4 Обеспечение режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

ОПОР 5.3.5 Обеспечение 

взаимозаменяемости продуктов в 
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соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью 

ОПОР 5.4.1 Организация процессов 

приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.4.2 Ведение процессов 

приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.4.3 Оформление и 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.4.4 Обеспечение режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

ОПОР 5.4.5 Владение навыками 

взаимозаменяемости продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью 

ОПОР 5.5.1 Организация процессов 

приготовления пирожных и тортов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.5.2 Ведение процессов 

приготовления пирожных и тортов 

сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.5.3 Оформление и 

подготовка к реализации пирожных 

и тортов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 5.5.4 Обеспечение режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

ОПОР 5.5.5 Обеспечение 

взаимозаменяемости продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью 

ПК 5.6 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ОПОР 5.6.1 Разработка, адаптация 

рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ОПОР 5. 6.2 Оформление 

технологической документации 

ОПОР 5.6.3 Презентация 

результатов проработки рецептур 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ОПОР 6.1.1 Разработка различных 

видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции 

ОПОР 6.1.2  Разработка и 

адаптация рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 6.1.3 Презентация нового 

меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

ПО1разработки различных видов 

меню, разработки и адаптации 

рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПО2организации ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

ПО3осуществления текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; 

ПО4организации и контроля 

качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков 

по меню; 

ПО5обучения, инструктирования 

поваров, кондитеров, пекарей, 

других категорий работников 

кухни на рабочем  

 

Разработка различных 

видов меню, заполнение 

документации для 

предприятий 

общественного питания. 

ПК 6.2. 

ПК 6.3. 

ПК 6.4. 

ПК 6.5. 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ОПОР 6.2.1 Осуществление 

текущего планирования 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями 

ОПОР 6.2.2 Взаимодействие со 

службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями 

организации питания 

ОПОР 6.2.3 Координация 

деятельности подчиненного 

персонала 

ОПОР 6.2.4 Ведение утвержденной 

учетно-отчетной документации; 

организация документооборота 

ОПОР 6.2.5 Проведение расчета по 

принятой методике основных 

производственных показателей, 

стоимости готовой продукции 

ОПОР 6.3.1 Организация 

ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного 

персонала 

ОПОР 6.3.2 Ведение и контроль 

хранения запасов, обеспечение 

сохранности запасов 

ОПОР 6.3.3 Проведение 

инвентаризации запасов 

ОПОР 6.4.1 Планирование 

собственной деятельности в 

области организации и контроля 

работы производственного 

персонала 

ОПОР 6.4.2 Ведение контроля 

качества выполнения работ 

ОПОР 6.4.3 Организация текущей 

деятельности персонала 

ОПОР 6.5.1 Анализом уровня 

подготовленности подчиненного 

персонала, определение 
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потребности в обучении, 

направлении обучения 

ОПОР 6.5.2 Планирование 

обучения поваров, кондитеров, 

пекарей 

ОПОР 6.5.3 Инструктирование, 

обучение на рабочем месте 

ОПОР 6.5.4 Оценка результатов 

обучения 

ОПОР 6.5.5 Владение видами, 

формами и методами мотивации 

персонала 

 

ВД.07 Выполнение работ по профессии рабочего повар 

ПК 7.1. 

ОК 01-11 

 

ОПОР 7.1.1 организация 

подготовки к работе основного 

производства организации питания 

и своего рабочего места в 

соответствии и инструкциями и 

регламентами организации питания 

ОПОР 7.1.2 организация уборки  

рабочих мест сотрудников 

основного производства 

организации питания по заданию 

повара; 

ОПОР 7.1.3 организация проверки 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных 

приборов основного производства 

организации питания по заданию 

повара; 

ОПОР 7.1.4 организация упаковки  

и складирования по заданию 

повара пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом 

требований к безопасности и 

условиям хранения; 

ОПОР 7.1.5 организация 

подготовки по заданию повара 

пряностей, приправ, зерновых и 

молочных продуктов, плодов, 

муки, яиц, жиров, сахара и других 

продуктов для приготовления 

блюд, напитков  кулинарных 

изделий; 

ОПОР 7.2.1 организация контроля  

качества, безопасности пищевых 

продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, условия их 

хранения; 

ОПОР 7.2.2 владение  правила 

пользования сборниками рецептур 

на приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

ОПОР 7.2.3 организация 

приготовления блюд и напитков 

несложного приготовления; 

ОПОР 7.2.4 применение 

ПО1 Подготовки к работе основного 

производства организации питания и 

своего рабочего места в 

соответствии и инструкциями и 

регламентами организации питания; 

ПО2 Уборки  рабочих мест 

сотрудников основного 

производства организации питания 

по заданию повара; 

ПО3 Проверки технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов 

основного производства 

организации питания по заданию 

повара; 

ПО4 Упаковки  и складирования по 

заданию повара пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований 

к безопасности и условиям 

хранения; 

ПО5  Подготовки по заданию повара 

пряностей, приправ, зерновых и 

молочных продуктов, плодов, муки, 

яиц, жиров, сахара и других 

продуктов для приготовления блюд, 

напитков  кулинарных изделий; 

ПО6Приготовление блюд и гарниров 

из овощей, бобовых и кукурузы по 

заданию повара; 

ПО7Приготовление каш и гарниров 

из круп по заданию  повара; 

ПО8Приготовление блюд из рыбы и 

нерыбных продуктов моря по 

заданию  повара; 

ПО9Приготовление блюд из мяса и 

мясных продуктов, домашней птицы 

и дичи по заданию  повара; 

ПО10Приготовление блюд из яиц по 

заданию  повара; 

ПО11Приготовление блюд из 

творога по заданию  повара; 

ПО12Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий по 

заданию  повара; 

ПО13Приготовление мучных блюд, 

Разработка новых 

блюд массового 

спроса для 

предприятий 

общественного 

питания. 

 

ПК 7.2. 

ОК 01-11 

 



 

44 

регламентов, стандартов и 

нормативно-технической 

документации, используемой при 

производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

ОПОР 7.2.5 владения правилами 

презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

ОПОР 7.2.6 оформление 

технологической документации. 

выпечных изделий из теста с 

фаршами, пиццы по заданию  

повара; 

ПО14Приготовление горячих 

напитков по заданию  повара; 

ПО15Приготовление холодных и 

горячих сладких блюд, десертов по 

заданию  повара; 

ПО16Приготовление и оформление 

салатов, основных холодных 

закусок, холодных рыбных и мясных 

блюд по заданию  повара; 

ПО17Приготовление и оформление 

супов, бульонов и отваров по 

заданию  повара; 

ПО18Приготовление холодных и 

горячих соусов, отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов по заданию  повара; 

ПО19Процеживание, протирание, 

замешивание, измельчение, 

фарширование, начинка продукции 

по заданию  повара; 

ПО20Порционирование 

(комплектация), раздача блюд, 

напитков и кулинарных изделий по 

заданию  повара; 

ПО21Помощь повару в 

производстве сложных, фирменных  

и национальных  видов блюд, 

напитков и кулинарных изделий и 

их презентации; 

ПО22Прием и оформление платежей 

за блюда, напитки и кулинарных 

изделий по заданию  повара; 

ПО23Упаковка готовых блюд, 

напитков и кулинарных изделий на 

вынос по заданию  повара. 

ПО1 Подготовки к работе основного 

производства организации питания и 

своего рабочего места в 

соответствии и инструкциями и 

регламентами организации питания; 

ПО2 Уборки  рабочих мест 

сотрудников основного 

производства организации питания 

по заданию повара; 

ПО3 Проверки технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов 

основного производства 

организации питания по заданию 

повара; 

ПО4 Упаковки  и складирования по 

заданию повара пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований 

к безопасности и условиям 

хранения; 

ПО5  Подготовки по заданию повара 
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пряностей, приправ, зерновых и 

молочных продуктов, плодов, муки, 

яиц, жиров, сахара и других 

продуктов для приготовления блюд, 

напитков  кулинарных изделий; 

ПО6Приготовление блюд и гарниров 

из овощей, бобовых и кукурузы по 

заданию повара; 

ПО7Приготовление каш и гарниров 

из круп по заданию  повара; 

ПО8Приготовление блюд из рыбы и 

нерыбных продуктов моря по 

заданию  повара; 

ПО9Приготовление блюд из мяса и 

мясных продуктов, домашней птицы 

и дичи по заданию  повара; 

ПО10Приготовление блюд из яиц по 

заданию  повара; 

ПО11Приготовление блюд из 

творога по заданию  повара; 

ПО12Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий по 

заданию  повара; 

ПО13Приготовление мучных блюд, 

выпечных изделий из теста с 

фаршами, пиццы по заданию  

повара; 

ПО14Приготовление горячих 

напитков по заданию  повара; 

ПО15Приготовление холодных и 

горячих сладких блюд, десертов по 

заданию  повара; 

ПО16Приготовление и оформление 

салатов, основных холодных 

закусок, холодных рыбных и мясных 

блюд по заданию  повара; 

ПО17Приготовление и оформление 

супов, бульонов и отваров по 

заданию  повара; 

ПО18Приготовление холодных и 

горячих соусов, отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов по заданию  повара; 

ПО19Процеживание, протирание, 

замешивание, измельчение, 

фарширование, начинка продукции 

по заданию  повара; 

ПО20Порционирование 

(комплектация), раздача блюд, 

напитков и кулинарных изделий по 

заданию  повара; 

ПО21Помощь повару в 

производстве сложных, фирменных  

и национальных  видов блюд, 

напитков и кулинарных изделий и 

их презентации; 

ПО22Прием и оформление платежей 

за блюда, напитки и кулинарных 

изделий по заданию  повара; 

ПО23Упаковка готовых блюд, 

напитков и кулинарных изделийна 

выноспо заданию  повара. 
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По окончании производственной (по профилю специальности) практики студент 

предоставляет отчет. 

Отчет по производственной (по профилю специальности) практики представляет собой 

комплект материалов, включающий документы для прохождения практики; подготовленные 

студентом материалы, подтверждающие выполнение заданий по практике. 

Все необходимые материалы, предусмотренные программой практики и индивидуальным 

заданием на практику, комплектуются в отчете в следующем порядке: 

 титульный лист; 

 внутренняя опись документов, находящихся в отчете; 

 задание на практику; 

 табель учета рабочего времени; 

 характеристика на студента; 

 аттестационный лист по практике; 

 отчет о выполнении заданий по практике; 

 дневник и приложения к отчету. 

Требования к оформлению отчета по практике представлены в методических указаниях по 

производственной (по профилю специальности) практики. 
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Приложение  

ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

№ 

п/п 

Раздел рабочей 

программы 

Краткое содержание изменения/дополнения Дата, 

№ протокола 

заседания ПЦК 

Подпись 

председате

ля ПЦК 

  Программа производственной (по профилю специальности) 

практики актуализирована. В программу внесены 

следующие изменения: 

  

1 3.2 

Информационное 

обеспечение 

организации и 

проведения 

производственной 

(по профилю 

специальности) 

практики 

В связи с заключением договора со сторонней электронной 

библиотечной системой “Академия” (Лицензионный 

договор К-27-20 / ЭБ-20 от 20.02.2020 г.) в раздел 3.2 

Рабочей программы в основные источники добавить: 

ПМ.01-ПМ.06 

1. Володина, М. В. Организация хранения и контроль 

запасов и сырья [Электронный ресурс] : учебник для 

студентов учреждений среднего профессионального 

образования / М. В. Володина, Т. А. Сопачева. - 2-е изд., 

стер. - Москва : Издательский центр "Академия", 2019. - 

192 с. - Режим доступа: https://www.academia-

moscow.ru/reader/?id=428904 . - ISBN 978-5-4468-8850-4 

В дополнительные источники добавить: 

ПМ.04-ПМ.05 

1. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. Лабораторный 

практикум [Электронный ресурс] : учебное пособие для 

студентов учреждений среднего профессионального 

образования / И. Ю. Бурчакова. - 2-е изд., стер. - Москва : 

Издательский центр "Академия", 2019. - 240 с. - Режим 

доступа: https://www.academia-moscow.ru/reader/?id=440560 

. - ISBN 978-5-4468-8936-5 

16.09.2020 г. 

Протокол №1 
 

2 УСЛОВИЯ 

РЕАЛИЗАЦИИ 

Производственная 

практика (по 

профилю 

специальности) 

В связи с заключением контрактов со сторонними 

электронными библиотечными системами “Юрайт” 

(Контракт № К-55-20 от 25.08.2020 г. ООО «Электронное 

издательство ЮРАЙТ», 01.09.2020 г. по 31.08.2021 г.), 

“BOOK.RU” (Контракт № К-56-20 от 25.08.2020 г. ООО 

«КноРус медиа», 01.09.2020 г. по 31.08.2021 г.), 

«Академия» (Лицензионный договор № К-27-20 / ЭБ-20 от 

20.02.2020 г.Официальный дилер Издательства «Академия» 

ИП Бурцева Антонина Петровна, 20.02.2020 по 31.03.2023 

г.), ЭБС ЛАНЬ (Контракт № К-58-20 от 13.08.2020 г. ООО 

«Издательство ЛАНЬ», 01.09.2020 г. по 31.08.2021 г.), ЭБС 

ЗНАНИУМ (Контракт № К-60-20 от 13.08.2020 г. ООО 

«ЗНАНИУМ», 01.09.2020 г. по 31.08.2021 г.) п. 

Информационное обеспечение обучения читать в новой 

редакции: 

1. Серова, И. В. Организация и технология производства 

полуфабрикатов [Электронный ресурс] : учебное пособие 

для [СПО] / И. В. Серова, И. В. Авдюшина, Т. А. Климова ; 

МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2016. - 1 электрон. опт. 

диск (CD-ROM). – Режим доступа:  

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53

.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true . – 

Макрообъект. 

2. Васюкова, А. Т. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. 

Любецкая. - Москва: Дашков и К, 2020. - 416 с.: ISBN 978-

5-394-02181-7 - Режим доступа: 

16.09.2020 г. 

Протокол №1 
 

https://www.academia-moscow.ru/reader/?id=428904
https://www.academia-moscow.ru/reader/?id=428904
https://www.academia-moscow.ru/reader/?id=440560
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
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https://znanium.com/read?id=358232 

3. Организация и технология производства сложной 

холодной кулинарной продукции [Электронный ресурс] : 

учебное пособие [для СПО] / МГТУ ;И. В. Авдюшина, М. 

А. Ильина, Т. А. Климова, И. В. Серова. - Магнитогорск : 

МГТУ , 2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54

.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true . – 

Макрообъект. 

4.Климова, Т. А. Холодильное оборудование [Электронный 

ресурс] : учебное пособие [для СПО] / Т. А. Климова ; 

МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. 

диск (CD-ROM). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S12

4.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true . – 

Макрообъект. 

5.Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Т. А. Климова ; 

МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. 

диск (CD-R). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S15

1.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true . – 

Макрообъект 

6.Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование 

предприятий общественного питания и торговли 

[Электронный ресурс] : практикум / К. Я. Гайворонский, Н. 

Г. Щеглов. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. 

— 104 с. — (Профессиональное образование). - Режим 

доступа:  https://new.znanium.com/read?id=112074 

7.Серова, И. В. Организация обслуживания в организациях 

общественного питания [Электронный ресурс] : учебное 

пособие [для СПО] / И. В. Серова ; МГТУ. - Магнитогорск : 

МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56

.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true. – 

Макрообъект. 

8.Климова, Т. А. Холодильное оборудование [Электронный 

ресурс] : учебное пособие [для СПО] / Т. А. Климова ; 

МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. 

диск (CD-ROM). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S12

4.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true . – 

Макрообъект. 

9.Карташова, Л. В.Стандартизация, метрология и 

подтверждение соответствия [Электронный ресурс] : 

учебник / М. А. Николаева, Л. В. Карташова. - 2-е изд., 

перераб. и доп. - Москва: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 

2015. - 352 с. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=189423 

10.Панкевич, О. А. Товароведение товаров растительного 

происхождения [Электронный ресурс] : учебное пособие 

[для СПО] / О. А. Панкевич ; МГТУ. - Магнитогорск : 

МГТУ, 2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S13

6.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true . – 

Макрообъект. 

11.Новикова, Е. В. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

[Электронный ресурс] : учебник / Е. В. Новикова. — 

https://znanium.com/read?id=358232
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=112074
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=189423
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
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Москва : КноРус, 2019. — 578 с. — (СПО). — ISBN 978-5-

406-07069-7. — Режим доступа: https://book.ru/book/931854 

12.Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного 

питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. 

Славянский, Д. А. Куликов. — 2-е изд. — Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 

496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : электронный. 

https://znanium.com/catalog/document?id=358198 

13.Технология продукции общественного питания  

[Электронный ресурс] :  Лабораторный практикум / под 

ред. Л.П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

ФОРУМ : ИНФРА-М, 2016. — 376 с. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=257361 

14. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / под ред. 

проф. А. Т. Васюковой. — 6-е изд. — Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. — 

816 с. - ISBN 978-5-394-03339-1. - Текст : электронный. - 

URL: https:// https://znanium.com/read?id=358374  

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь 

на родов России для предприятий общественного питания : 

практическое руководство / под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва : Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 

978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/read?id=358427 

16.Кнышова, Е. Н. Экономика организации [Электронный 

ресурс] : учебник / Е. Н. Кнышова, Е. Е. Панфилова. — 

Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2018. — 335 с. — 

(Профессиональное образование). - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=138952 

17.Сафронов, Н. А. Экономика организации (предприятия) 

[Электронный ресурс] : учебник для ср. спец. учебных 

заведений / Н. А. Сафронов. - 2-е изд., с изм. - Москва : 

Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 256 с. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=304341 

18.Быкова, Т. А. Документационное обеспечение 

управления (делопроизводство) [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / Т.А. Быкова, Т.В. Кузнецова, Л.В. 

Санкина ; под общ. ред. Т.В. Кузнецовой. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2018. — 304 с. - 

Режим доступа:  https://new.znanium.com/read?id=303113  

19.Петров, А. М. Общественное питание: учет и 

калькулирование себестоимости [Электронный ресурс] : 

учебное пособие / А. М. Петров. - 3-е изд. - Москва : КУРС, 

НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 270 с. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=329185  

20.Бабаев, Ю. А. Бухгалтерский учет в торговле и 

общественном питании [Электронный ресурс] : учебное 

пособие / Ю. А. Бабаев, А. М. Петров. - Москва : Вузовский 

учебник: ИНФРА-М, 2015. - 352 с. - ISBN 978-5-9558-0185-

8. - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=44207  

21.Краснова, Л. Н. Экономика предприятий [Элетронный 

ресурс] : учебное пособие / Л. Н. Краснова, М. Ю. 

Гинзбург, Р. Р. Садыкова. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2019. 

- 374 с. - ISBN 978-5-16-010700-4. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=336336 

22.Фридман, А. М. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга предприятия питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А. М.  Фридман. - Москва : ИЦ РИОР, НИЦ 

ИНФРА-М, 2016. - 229 с. - (Профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-369-01516-2. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=243662 

23.Боков, М. И. Учет товарных операций в предприятиях 

https://book.ru/book/931854
https://znanium.com/catalog/document?id=358198
https://new.znanium.com/read?id=257361
https://znanium.com/read?id=358374
https://znanium.com/read?id=358374
https://znanium.com/read?id=358374
https://znanium.com/read?id=358374
https://znanium.com/read?id=358374
https://znanium.com/read?id=358427
https://znanium.com/read?id=358427
https://znanium.com/read?id=358427
https://znanium.com/read?id=358427
https://znanium.com/read?id=358427
https://znanium.com/read?id=358427
https://znanium.com/read?id=358427
https://new.znanium.com/read?id=138952
https://new.znanium.com/read?id=304341
https://new.znanium.com/read?id=303113
https://new.znanium.com/read?id=329185
https://new.znanium.com/read?id=44207
https://new.znanium.com/read?id=336336
https://new.znanium.com/read?id=243662
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торговли и общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебно-методическое пособие [для СПО] / М. И. Боков ; 

МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. 

диск (CD-ROM). – Режим доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S11

7.pdf&show=dcatalogues/5/8844/S117.pdf&view=true . – 

Макрообъект. 

24. Елисеева, Л.Г Товароведение однородных групп 

продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., 

Рыжакова А.В. - Москва :Дашков и К, 2020. - 930 с.: ISBN 

978-5-394-01955-5 - Текст : электронный. - URL:  Режим 

доступа: https://znanium.com/read?id=358252  

25. Володина, М. В. Организация хранения и контроль 

запасов и сырья [Электронный ресурс] : учебник для 

студентов учреждений среднего профессионального 

образования / М. В. Володина, Т. А. Сопачева. - 2-е изд., 

стер. - Москва : Издательский центр "Академия", 2019. - 

192 с. - Режим доступа: https://www.academia-

moscow.ru/reader/?id=428904 . - ISBN 978-5-4468-8850-4 

3 3 УСЛОВИЯ 

РЕАЛИЗАЦИИ 

ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕ

ННОЙ  

ПРАКТИКИ (ПО 

ПРОФИЛЮ 

СПЕЦИАЛЬНОСТ

И) 

На основании Положения о практической подготовке 

обучающихся (приказ Министерства науки и высшего 

образования и Министерства просвещения РФ от 05.08.2020 г. 

№ 885/390) дополнить п. 3.3 Общие требования к 

организации образовательного процесса, его содержание 

изложить в следующей редакции: 

«Производственная практика (по профилю специальности) 

проводится в форме практической подготовки в условиях 

выполнения обучающимися видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью и направленных 

на формирование, закрепление, развитие практических 

навыков и компетенций по профилю образовательной 

программы». 

16.09.2020 г. 
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ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ  
 

№ 

п/

п 

Раздел 

рабочей 

программ

ы 

Краткое содержание изменения/дополнения Дата, № 

протокола 

заседания 

ПЦК  

Подпись 

председ

ателя 

ПЦК  

  Программа производственной (по профилю специальности) практики 

актуализирована. В программу внесены следующие изменения: 

  

1 3 

УСЛОВИ

Я 

РЕАЛИЗА

ЦИИ 

УЧЕБНО

Й 

ДИСЦИП

ЛИНЫ 

В связи с обновлением материально-технического обеспечения п. 

Материально-техническое обеспечение читать в новой редакции: 

Ванна для темперирования шоколада MiniMeltinchoc Martelatto FA-

3013 (1,9 л); 

Ванны моечные двухсекционные "Cryspi" BM 2/530 Z-R с сифоном; 

Весы кухонные Maxwell MW-1451; 

Весы ВНЦ – 10; 

Краскопульт мини -2000 "OTRIX"; 

Коврики диэлектрические; 

Плита "Мечта" электрическая; 

Столы профессиональные СП-2/1500/600; 

Тостер; 

Фритюрница; 

Холодильник "Юрюзань"; 

Электроплита ПЭ-4Ш; 

Блендер DEXP SX-100; 

Гастроемкости; 

Горелки газовые Wester GG02 1300C портативные; 

Кофемолка BOSCH МКМ; 

Кофемолки электрические Ладомир; 

Миксеры планетарные GASTROMIX B 5 ECO; 

Миксер погружной TEFAL; 

Миксеры ручные Bosch MFQ 36470; 

Миксер-барбекю UFESA BB 24; 

Плитка настольная электрическая Vitesse VS514; 

Соковыжималка; 

Соковыжималки Endever Sigma-65; 

Столы рабочие островные СПО 18/600; 

Термометр инфракрасный, универсальный (-50+420С); 

Термометр цифровой (-50+200С) сталь нержавеющая, пластик 

MATFER; 

Тостер; 

Упаковщик вакуумный, бескамерный HURAKAN HKN-V300; 

Фритюрница; 

Фритюрница AIRHOT EF4 215х280х320 мм; 

Фритюрницы Kitfort KT-2009; 

Холодильник "Полюс"; 

Чайник ERGOLUX ELX-КР02-С32 1,8 л пластик; 

Шейкер; 

Шинковка ручная BIMATEK U; 

Шинковка ручная MOULINEX; 

Блендер "KENWOOD" BL 745; 

Блендер Hamitoh Beacn HHB 250S-CE; 

Весы ВТ-15 электронные; 

Весы лабораторные ЕТ-1000М; 

Весы электронные "ВР-4149-10 БР"; 

Машина тестомесильная HWH В10; 

Миксер "Kenwood; 

Миксер В5 (360х290х450мм.18кг); 

Миксер профессиональный "KENWOOD КМС 560"(чаша-4,6л); 

Морозильная камера "Стинол"; 

Мясорубка "Koncar" МЕМ-12Е; 

Мясорубка GASTRORAG TC 12; 

Мясорубка ТМ-32 с купатницей; 

Пароконвектоматы UNOX XV 393 750х773х772 мм; 

14.09.20

22 г. 
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Пароконвектомат ПКА6-1/1ВМ (6 уровней, без гастроѐмкостей); 

Пароконвектомат электрический ПКА 6-1/ЗП; 

Плиты индукционные HURAKAN HKN-ICF 35DX4; 

Подставка для пароконвектомата ITERMA 845*724*696; 

Посудомоечная машина "Fagor"; 

Расстоечная камера XL091; 

Слайсер AIRHOT SL 250; 

Соковыжималка шнековая JAU SJ-200; 

Стенд под пароконвектомат ПК-6 840х700х930 мм; 

Столы профессиональные СП-2/1500/600; 

Тестомес Pasquini PSP 800 25 2-ух скоростной; 

Шкаф холодильный; 

Шкаф холодильный со стеклом СНЕЖ BONVINI 400 BGC; 

Шкаф шоковой заморозки ICEMAKE ATT05 600*400 мм; 

Фарфоровая, металлическая, стеклянная и хрустальная посуда; 

приборы: закусочные, столовые, десертные, фруктовые; 

Стеллажи четырехуровневые 

Вакуумный упаковщик (Вакуумный упаковщик БЕСКАМЕРНЫЙ 

HURAKAN HKN-V300 

Подставка нержавеющая под пароконвектомат  Abat ПК-6М 

Подставки для пароконвектомата ITERMA SCC-61/101 открытые 

Блендеры ручные погружные 
2 3 

УСЛОВИ

Я 

РЕАЛИЗА

ЦИИ 

УЧЕБНО

Й 

ДИСЦИП

ЛИНЫ 

 

В связи с заключением контрактов со сторонними электронными 

библиотечными системами ЭБС «ЮРАЙТ» К-42-22 от 24.08.2022 г. 

ЭБС «Znanium»  

К-38-22 от 10.08.2022 г. ООО «Знаниум»,  

ЭБС «BOOK.ru К-44-22 от 04.08.2022г. ООО «КноРус» 

Учебно-методическое и информационное обеспечение реализации 

программы читать в новой редакции: 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Основная литература 

1.Васюкова, А.Т., Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А.Т. 

Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — Москва : КноРус, 2022. 

— 222 с. — ISBN 978-5-406-09554-6. — URL:https: 

https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ

9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQi

Ojk0MzgyNCwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwi

dXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NTQxMDMsImlhdCI6MTY2Mz

gzMjQ3M30.OKw8vv5iC5EbTEPu0k8TCnq6g9No34dNN0jySvgSQSigD

R3ATA-B8Y3UYH0nK6AiCcS7tnstnO39Tg7a0fSV0A&v=0 

2.Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. 

В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 240 с. — Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=339104 

Дополнительная литература 

1.Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях 

общественного питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

Е.Б. Мрыхина. - Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. - 176 с.: ил.; 

60x90 1/16. - (Профессиональное образование). (переплет) ISBN 978-

5-8199-0306-3 - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=333406  

2.Зайко Г.М., Джум Т.А. Организация производства на предприятиях 

общественного питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

Зайко Г.М., Джум Т.А. - Москва: Магистр: ИНФРА-М 2021. - 560 с.:- 

(Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-5-9776-0060-6 - Режим доступа: 

14.09.20

22 г. 
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https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MzgyNCwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NTQxMDMsImlhdCI6MTY2MzgzMjQ3M30.OKw8vv5iC5EbTEPu0k8TCnq6g9No34dNN0jySvgSQSigDR3ATA-B8Y3UYH0nK6AiCcS7tnstnO39Tg7a0fSV0A&v=0
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MzgyNCwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NTQxMDMsImlhdCI6MTY2MzgzMjQ3M30.OKw8vv5iC5EbTEPu0k8TCnq6g9No34dNN0jySvgSQSigDR3ATA-B8Y3UYH0nK6AiCcS7tnstnO39Tg7a0fSV0A&v=0
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MzgyNCwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NTQxMDMsImlhdCI6MTY2MzgzMjQ3M30.OKw8vv5iC5EbTEPu0k8TCnq6g9No34dNN0jySvgSQSigDR3ATA-B8Y3UYH0nK6AiCcS7tnstnO39Tg7a0fSV0A&v=0
https://new.znanium.com/read?id=339104
https://new.znanium.com/read?id=333406


https://znanium.com/read?id=387355  

3.Джум Т.А., Ольшанская С.А. Организация сервисного 

обслуживания в туризме: [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

Т.А. Джум С.А. Ольшанская  - М: Магистр: ИНФРА-М 2019. - 368 с.:- 

(Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-5-9776-0329-4 - Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=368181 
 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

Основная литература 
1. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : 

учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, 

Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-14029-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-

pitaniya-491498#page/59   

2. Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. 

В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 240 с. — Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=358158  

Дополнительная литература 

1. Технология продукции общественного питания [Электронный 

ресурс]: Практикум: учебное пособие/под ред. Канд. Наук Л.П. 

Липатовой.- 3-е изд., перераб. И доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 

374 с. ISBN 978-5-16-015459— Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=369787  

 

ПМ.03 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 

Основная литература 

Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : 

учебник для вузов / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 203 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14039-2. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-

491831#page/1  

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания: 

учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. 

Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : 

электронный. https://znanium.com/read?id=358198  

2. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Т. А. Климова ; МГТУ. - 

Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&sho

w=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true . – Макрообъект.. 

3. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник для бакалавров / А. 

Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 3-е 

изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/read?id=358232 

https://znanium.com/read?id=387355
https://znanium.com/read?id=368181
https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-491498#page/59
https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-491498#page/59
https://znanium.com/read?id=358158
https://znanium.com/read?id=369787
https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-491831#page/1
https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-491831#page/1
https://znanium.com/read?id=358198
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://znanium.com/read?id=358232


4. Организация и технология производства сложной холодной 

кулинарной продукции [Электронный ресурс] : учебное пособие [для 

СПО] / МГТУ ;И. В. Авдюшина, М. А. Ильина, Т. А. Климова, И. В. 

Серова. - Магнитогорск : МГТУ , 2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-

ROM). – Режим доступа: https://magtu.informsystema.ru/uplo 

ader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view

=true . – Макрообъект. 

Дополнительная литература 

1. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] / 

под ред. А. Т. Васюковой. - 3-е изд. - Мосева : Дашков и К, 2017. - 

816 с. - ISBN 978-5394-02232-6. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=272162 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов 

России для предприятий общественного питания [Электронный 

ресурс] / под ред. А. Т. Васюковой. - 2-е изд. - Москва :Дашков и К, 

2018. - 208 с. - ISBN 978-5-394-01127-6 - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=114951 

3. Боларев, В. П. Стандартизация, метрология, подтверждение 

соответствия [Электронный ресурс] : учебник / Б. П. Боларев. - 

Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 304 с.: 60x90 1/16. - ISBN 978-5-16-

010398-3 - Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=213135 

4. Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. 

В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 240 с. — Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=339104 

5. Технология продукции общественного питания [Электронный 

ресурс]: Практикум: учебное пособие/под ред. Канд. Наук Л.П. 

Липатовой.- 3-е изд., перераб. И доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 

374 с. ISBN 978-5-16-015459— Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=369787 

6. Методические указания к выполнению практических работ по 

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции, ПМ.03 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 для обучающихся 

специальностей 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  / И. В. Авдюшина, 

М. А. Ильина. - Магнитогорск: Изд-во Магнитогорск. гос. техн. ун-та, 

2020.-16 с. 

7. Диетическое питание: методические указания к выполнению 

практических работ по дисциплинам «Школьное, диетическое и 

лечебно-профилактическое питание» и «Диетическое питание» для 

обучающихся для специальностей 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, 19.02.10 Технология продукции общественного питания / И. В. 

Авдюшина.  - Магнитогорск: Изд-во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 

2020.-9 с. 

 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Основная литература 
1. Васюкова А.Т. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента : учебник / Васюкова А.Т., Славянский 

https://magtu.informsystema.ru/uplo%20ader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uplo%20ader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uplo%20ader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=272162
https://new.znanium.com/read?id=114951
https://new.znanium.com/read?id=213135
https://new.znanium.com/read?id=339104
https://znanium.com/read?id=369787


А.А.  — Москва : КноРус, 2022. — 182 с. — ISBN 978-5-406-08354-3. 

— URL: https://book.ru/book/942089 (дата обращения: 22.09.2022). — 

Текст : электронный. 

https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ

9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQi

Ojk0MjA4OSwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwi

dXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NDkxNzYsImlhdCI6MTY2Mzgy

NzU0Nn0.ngT5Etfh35qlNZ2V9cAauhSML6qigtDpvhGDa1BSAEHnU7o

JP9_e7k8Uz9cWFSu9gq7mm3hUbPTieA3IkoQQyA&v=0 

2.Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания: 

учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. 

Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : 

электронный. https://znanium.com/read?id=358198 

3.Васюкова А.Т. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и К, 2020. 

- 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=358232  

Дополнительная 

1.Любецкая, Т. Р. Технология продукции общественного питания. 

Теория и практика. Решение задач : учебно-методическое пособие / Т. 

Р. Любецкая, В. В. Бронникова. — 2-е изд. — Москва : Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К», 2019. - 140 с. - ISBN 978-5-394-

03380-3. - Текст : электронный.URL: 

https://znanium.com/read?id=353602 

 

2.Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания и торговли [Электронный ресурс] : учебник / 

К.Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. — Москва : ИД «ФОРУМ» : 

ИНФРА-М, 2019. — 104 с. — (Профессиональное образование). - 

Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=335034  

3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов 

России для предприятий общественного питания : практическое 

руководство / под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 4-е изд., стер. - 

Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 

208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/read?id=358427   

4.Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. — 6-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2019. — 816 с. - ISBN 978-5-394-03339-1. - Текст : 

электронный. - URL:  https://znanium.com/read?id=358374  
 

ПМ 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Основная литература 
1.Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания: 

учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. 

Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : 

электронный. https://znanium.com/read?id=358198 

2.Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и К, 2020. 

- 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=358232 

3.Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Т. А. Климова ; МГТУ. - 

Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&sho

https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MjA4OSwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NDkxNzYsImlhdCI6MTY2MzgyNzU0Nn0.ngT5Etfh35qlNZ2V9cAauhSML6qigtDpvhGDa1BSAEHnU7oJP9_e7k8Uz9cWFSu9gq7mm3hUbPTieA3IkoQQyA&v=0
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MjA4OSwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NDkxNzYsImlhdCI6MTY2MzgyNzU0Nn0.ngT5Etfh35qlNZ2V9cAauhSML6qigtDpvhGDa1BSAEHnU7oJP9_e7k8Uz9cWFSu9gq7mm3hUbPTieA3IkoQQyA&v=0
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MjA4OSwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NDkxNzYsImlhdCI6MTY2MzgyNzU0Nn0.ngT5Etfh35qlNZ2V9cAauhSML6qigtDpvhGDa1BSAEHnU7oJP9_e7k8Uz9cWFSu9gq7mm3hUbPTieA3IkoQQyA&v=0
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MjA4OSwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NDkxNzYsImlhdCI6MTY2MzgyNzU0Nn0.ngT5Etfh35qlNZ2V9cAauhSML6qigtDpvhGDa1BSAEHnU7oJP9_e7k8Uz9cWFSu9gq7mm3hUbPTieA3IkoQQyA&v=0
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjo4ODYwODcsImdyb3VwX2lkIjoxNzIsImJvb2tfaWQiOjk0MjA4OSwiYm9va19hY2Nlc3MiOjEsInVzZXJfZW1haWwiOiItIiwidXNlcl90eXBlIjoxLCJleHAiOjE2NjM4NDkxNzYsImlhdCI6MTY2MzgyNzU0Nn0.ngT5Etfh35qlNZ2V9cAauhSML6qigtDpvhGDa1BSAEHnU7oJP9_e7k8Uz9cWFSu9gq7mm3hUbPTieA3IkoQQyA&v=0
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w=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true . – Макрообъект 

4.Новикова, Е. В. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента [Электронный ресурс] : учебник / Е. В. 

Новикова. — Москва : КноРус, 2019. — 578 с. — (СПО). — ISBN 

978-5-406-07069-7. — Режим доступа: https://book.ru/book/931854   

5.Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий : учебник для вузов / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 251 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14562-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/viewer/tehnologiya-proizvodstva-hleba-i-hlebobulochnyh-

izdeliy-491140#page/1   

6.Технология продукции общественного питания. Практикум : 

учебное пособие / под ред. Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 374 с. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-015459-6. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/read?id=369787  

Дополнительная литература 

1. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / под ред. 

проф. А. Т. Васюковой. — 6-е изд. — Москва : Издательско-торговая 

корпорация «Дашков и К°», 2019. — 816 с. - ISBN 978-5-394-03339-1. 

- Текст : электронный. - URL: https:// 

https://znanium.com/read?id=358374 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на 

родов России для предприятий общественного питания : 

практическое руководство / под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 4-е 

изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и 

К°», 2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/read?id=358427 

3. Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование 

предприятий общественного питания и торговли [Электронный 

ресурс] : практикум / К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. — Москва : 

ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 104 с. — (Профессиональное 

образование). - Режим доступа:  

https://new.znanium.com/read?id=112074 

4. Ратушный А.С. Мучные кулинарные и кондитерские 

изделия [Электронный ресурс]: практическое руководство / А. С. 

Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. 

Ратушного. - 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2019. — 81 с. —  ISBN 978-5-394-03349-0. - Режим 

доступа: https://new.znanium.com/read?id=353553  

5. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. Лабораторный практикум 

[Электронный ресурс] : учебное пособие для студентов учреждений 

среднего профессионального образования / И. Ю. Бурчакова. - 2-е 

изд., стер. - Москва : Издательский центр "Академия", 2019. - 240 с. - 

Режим доступа: https://www.academia-moscow.ru/reader/?id=440560 . - 

ISBN 978-5-4468-8936-5 

6. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

методические указания к выполнению практических работ по ПМ.04 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и ПМ.05 Организация 

и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания для обучающихся 
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специальностей 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело / И. В. Авдюшина, 

М. А. Ильина. - Магнитогорск: Изд-во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 

2020.-13 с. 

7. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Т. А. Климова ; МГТУ. - 

Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&sho

w=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true. – Макрообъект. 

Периодические издания: 

1. Пищевая промышленность - ISSN 0235-2489 

https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707 

2. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: https://www.pitportal.ru/samples_docs/ 

 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала актуализирована. 

Основная литература 

1. Кнышова, Е. Н. Экономика организации [Электронный ресурс] : 

учебник / Е. Н. Кнышова, Е. Е. Панфилова. — Москва : ИД 

«ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2018. — 335 с. — (Профессиональное 

образование). - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=138952 

2. Сафронов, Н. А. Экономика организации (предприятия) 

[Электронный ресурс] : учебник для ср. спец. учебных заведений / Н. 

А. Сафронов. - 2-е изд., с изм. - Москва : Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 

2018. - 256 с. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=304341 

3. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любецкая. - Москва: Дашков и К, 

2020. - 416 с.: ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=358232 

4. Бурашников Ю.М. Производственная безопасность на 

предприятиях пищевых производств [Электронный ресурс] : учебник 

/ Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов, В.Н. Сысоев.-2-е изд., стер.-М.: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2020.-518с. ISBN 

978-5-394-03473-2- Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=358532  

Дополнительная литература 

1. Фридман, А. М. Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

предприятия питания [Электронный ресурс] : учебник / А. М.  

Фридман. - Москва : ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 229 с.: 60x90 

1/16. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-369-01516-2. - 

Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=243662 

2. Зайчева Т.В. Управление персоналом [Электронный ресурс] : 

учебник / Т. В. Зайцева, А.Т. Зуб - М: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 

2020. - 336 с. (Профессиональное образование): ISBN 978-5-8199-

0262-2 - Режим доступа: https://znanium.com/read?id=355523  

3. Петров, А. М. Общественное питание: учет и калькулирование 

себестоимости [Электронный ресурс] : учебное пособие / А. М. 

Петров. - 3-е изд. - Москва : КУРС, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 270 с. - 

Режим доступа: https://new.znanium.com/read?id=329185 

4. Бабаев, Ю. А. Бухгалтерский учет в торговле и общественном 

питании [Электронный ресурс] : учебное пособие / Ю. А. Бабаев, А. 

М. Петров. - Москва : Вузовский учебник: ИНФРА-М, 2015. - 352 с. - 

ISBN 978-5-9558-0185-8. - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=44207 

Методические указания к выполнению практических и лабораторных 

работ по ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала для обучающихся специальности 43.02.15 
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Поварское и кондитерское дело / И. В. Авдюшина, М. А. Ильина. - 

Магнитогорск: Изд-во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 2020.-26 с. 

 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии рабочего Повар/Кондитер 

Основная литература 

2. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Т. А. Климова ; МГТУ. - 

Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). – Режим 

доступа: 

https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&sho

w=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true . – Макрообъект. 

3. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания: 

учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. 

Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : 

электронный. https://znanium.com/read?id=358198  

4. Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. 

В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 240 с. — Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=358158  

Дополнительная литература 

1.Технология продукции общественного питания [Электронный 

ресурс]: Практикум: учебное пособие/под ред. Канд. Наук Л.П. 

Липатовой.- 3-е изд., перераб. И доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 

374 с. ISBN 978-5-16-015459— Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=369787  

2.Володина, М. В. Организация хранения и контроль запасов и сырья 

[Электронный ресурс] : учебник для студентов учреждений среднего 

профессионального образования / М. В. Володина, Т. А. Сопачева. - 

2-е изд., стер. - Москва : Издательский центр "Академия", 2019. - 192 

с. - Режим доступа: https://www.academia-moscow.ru/reader/?id=428904 

. - ISBN 978-5-4468-8850-4 

3. Методические указания к выполнению практических по ПМ.07 

Выполнение работ по профессии рабочего Повар для обучающихся 

специальностей 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело / М. А. Ильина. 

Магнитогорск: МГТУ им. Г.И. Носова, 2020. 
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