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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа производственной практики является частью ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09  Повар, кондитер в части
освоения квалификации: Повар, кондитер);  и основных  видов профессиональной деятельности  (ВПД): 
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Рабочая программа учебной практики может быть использована  в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 
квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям ОК 016 – 94 Повар, кондитер
1.2. Цели и задачи производственной  практики:  
формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППКРС СПО по основным видам 
профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 
процессов, характерных для соответствующей специальности, профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных
компетенций по избранной профессии.

Требования к результатам освоения производственной  практики

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающихся должен уметь:
 

ВД Требования к умениям
ПМ  01.  Приготовление  и
подготовка  к  реализации
полуфабрикатов  для  блюд,
кулинарных  изделий
разнообразного ассортимента

а)  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать  оборудование,  производственный
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

 б) соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов,
подготовки и применение пряности и приправ;

 в)  выбирать,  применять,  комбинировать  методы  обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов,



обеспечивать условия , соблюдать сроки их хранения.

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

а) подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 
б) соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и 
приправ; 
 в) выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

г) порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

ПМ  03.  Приготовление,
оформление  и  подготовка  к
реализации  холодных  блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

а)   рационально  организовывать,  проводить  текущую  уборку  рабочего  места,  выбирать,  подготавливать  к
работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

б) соблюдать правила сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов,  подготовки и применения пряностей и
приправ; 

в) выбирать,  применять,  комбинировать способы приготовления,  творческого оформления и подачи салатов,
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

г)  порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с  учетом  требований  к
безопасности готовой продукции. 

ПМ  04.  Приготовление,
оформление  и  подготовка  к
реализации  холодных  и
горячих  сладких  блюд,
десертов,  напитков
разнообразного ассортимента

а)  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места  повара,  выбирать,  подготавливать  к
работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,  производственный  инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

б) соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и
приправ; 



в) выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

г)  порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с  учетом  требований  к

безопасности готовой продукции; 

ПМ  05.  Приготовление,
оформление  и  подготовка  к
реализации  хлебобулочных,
мучных,  кондитерских
изделий  разнообразного
ассортимента

а)  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места,  выбирать,  подготавливать,  безопасно
эксплуатировать  технологическое  оборудование,  производственный  инвентарь,  инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

б) соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и
приправ; 

в)  выбирать,  применять,  комбинировать  способы подготовки  сырья,  замеса  теста,  приготовления  фаршей,
начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий; 

г)  хранить,  порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  вынос  готовые  изделия  с  учетом
требований к безопасности; 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
Всего -  720ч

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы производственной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических 
профессиональных умений в рамках модулей ППКРС СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД), необходимых для 
последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности, профессии.

ВД1. ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ВД2. ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента



ВД3. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ВД4. ПМ  04.  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного
ассортимента
ВД5. ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий разнообразного ассортимента
 

ВД 1 ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПК 1.1-1.5 ПК  1.1.  Подготовить  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные  материалы  для  обработки  сырья,  приготовление

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи,
кролика.
ПК  1.3  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов  разнообразного  ассортимента  для  блюд,
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного сырья.
ПК  1.4  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов  разнообразного  ассортимента  для  блюд,
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.

ВД 2 ПМ 02.  Приготовление,  оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных изделий,  закусок разнообразного
ассортимента

ПК 2.1.-2.8 ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

ВД 3 ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

ПК3.1-3.6 ПК  3.1.  Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные  материалы  для  приготовления  холодных  блюд,



кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок
разнообразного ассортимента.
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи разнообразного ассортимента.

ВД 4 ПМ  04.  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков
разнообразного ассортимента

ПК 4.1.-4.5 ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  4.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к  реализации  холодных  сладких  блюд,
десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента.

ПК  4.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к  реализации  холодных  напитков
разнообразного ассортимента.

ПК  4.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к  реализации  горячих  напитков
разнообразного ассортимента.

ВД 5  ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий разнообразного
ассортимента

ПК 5.1-5.5  ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы
к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента.

ПК  5.5.  Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к  реализации  пирожных  и  тортов
разнообразного ассортимента.



ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск , анализ и интерпретацию информации,  необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности.

ОК 3. Планировать и реализовать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами , руководством, клиентами.

ОК 5.   Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста.

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 8. Использовать средства физическойф культуры для сохранения и укрепления в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной докуцментацией на государственном и иностранном языках.
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.

3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1.Тематический план производственной практики

Код  ПК    Код и Количество Виды работ    Наименования тем Количество



наименования
профессионального

модуля   

часов по
ПМ   

производственной
практики   

часов по
темам

1 2 3 4 5 6
 ПК 1.1. Подготовить
рабочее место , 
оборудование, сырье,
исходные материалы 
для обработки 
сырья , 
приготовление 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.
ПК 1.2. 
Осуществлять 
обработку, 
подготовку овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.
ПК 1.3 Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и 
нерыбного сырья.

ПМ 01
Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов для
блюд, кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента.

72 Отработка практических навыков по 
проверке органолептическим 
способом годность овощей и грибов, 
отработка практических навыков в 
подборе производственного 
инвентаря и оборудования для 
обработки и приготовления блюд из 
овощей и грибов. Оценка качества 
готовых блюд. 

Тема 1.1
Приготовления блюд
из овощей и грибов.
Оценка качества 
готовых блюд.

6

Обработка практических навыков 
при нарезке различными методами и 
приготовлении блюд из вареных, 
припущенных овощей. Оценка 
качества готовых блюд. 

Тема 1.2
Приготовлении блюд
из вареных, 
припущенных 
овощей.
Оценка качества 
готовых блюд.

6

Обработка практических навыков 
при нарезке различными методами и 
приготовлении блюд из жареных, 
тушеных овощей. Оценка качества 
готовых блюд. 

Тема 1.3
Приготовлении блюд
из жареных, 
тушеных овощей.
Оценка качества 
готовых блюд.

6

Обработка практических навыков 
при нарезке различными методами и 
приготовлении блюд из запеченных 
овощей, грибов и полуфабрикатов. 
Оценка качества готовых блюд. 

Тема 1.4
Приготовлении блюд
из запеченных 
овощей, грибов и 
полуфабрикатов.
Оценка качества 
готовых блюд.

6



ПК 1.4 Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, кулинарных 
изделий из мяса, 
домашней птицы, 
дичи , кролик.

Отработка практических навыков 
при охлаждении, замораживании 
нарезанных овощей и грибов и их 
консервирование. Оценка качества 
готовых блюд. 

Тема 1.5
Охлаждении, 
замораживании 
нарезанных овощей 
и грибов и их 
консервирование.
 Оценка качества 
готовых блюд. 

6

Отработка практических навыков 
приготовления полуфабрикатов из 
рыбы. Требования к безопасности 
хранения подготовленного рыбы в 
охлажденном и замороженном виде. 

Тема 1.6
Приготовления 
полуфабрикатов из 
рыбы.

6

Отработка практических навыков 
разработки ассортимента 
полуфабрикатов из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика. Расчет массы
мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и
кролика для изготовления 
полуфабрикатов. Отработка 
практических навыков проверки 
органолептическим способом 
качества мяса, домашней птицы, 
рыбы, дичи и кролика. Обеспечивать
безопасность при охлаждении, 
замораживании, размораживании и 
хранении мяса, птицы, утиной и 
гусиной печени. Подбор 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря для 
приготовления полуфабрикатов и 
безопасное пользование при 
приготовлении полуфабрикатов для 

Тема 1.7
Приготовление 
полуфабрикатов из 
мяса, домашней 
птицы, дичи и 
кролика.
Проверка  
органолептическим 
способом качества 
мяса, домашней 
птицы, рыбы, дичи и
кролика.
Охлаждение, 
замораживание, 
размораживание и 
хранение мяса, 
птицы, утиной и 
гусиной печени
Приготовлении 
полуфабрикатов для 

6



сложных блюд. сложных блюд.

Отработка практических навыков 
приготовления полуфабрикатов для 
сложных блюд из говядины. 
Требования к безопасности хранения
подготовленного мяса в 
охлажденном и замороженном виде. 

Тема 1.8
Приготовление 
полуфабрикатов для 
сложных блюд из 
говядины.

6

Отработка практических навыков 
приготовления полуфабрикатов для 
сложных блюд из свинины. 
Требования к безопасности хранения
подготовленного мяса в 
охлажденном и замороженном виде.

Тема 1.9
Приготовление 
полуфабрикатов для 
сложных блюд из 
свинины

6

Отработка практических навыков 
приготовления полуфабрикатов для 
сложных блюд из баранины. 
Требования к безопасности хранения
подготовленного мяса в 
охлажденном и замороженном виде. 
Отработка практических навыков 
приготовления котлетной массы. 
Требования к безопасности 
хранения. 

Тема 1.10
Приготовление 
полуфабрикатов для 
сложных блюд из 
баранины.

6

Отработка практических навыков 
приготовления полуфабрикатов из 
субпродуктов. Требования к 
безопасности хранения.

Тема 1.11
Приготовление 
полуфабрикатов из 
субпродуктов.

6



Отработка практических навыков 
приготовления полуфабрикатов из 
птицы, дичи, кролика. Требования к 
безопасности хранения 
подготовленной  птицы , дичи, 
кролика в охлажденном и 
замороженном виде.

Тема 1.12
Приготовление 
полуфабрикатов из 
птицы, дичи, 
кролика.

6

Всего : 72ч

Код  ПК    Код и
наименования

профессионального
модуля   

Количество
часов по

ПМ   

Виды работ    Наименования тем
учебной практики   

Количество
часов по

темам

1 2 3 4 5 6
ПК 2.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров 
разнообразного 
ассортимента.

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

252 Организация рабочих мест, 
своевременная текущая уборка в 
соответствии с полученными 
заданиями, регламентами 
стандартами организации питания – 
базы практики.

Тема 2.1
Организация
рабочих мест,
своевременная
текущая уборка
в соответствии с
полученными
заданиями,
регламентами
стандартами
организации питания
– базы практики.

24

Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, 
регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, 

Тема 2.2
Подготовка к
работе, безопасная
эксплуатация
технологического
оборудования,
производственного

24



ПК 2.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации супов 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих 
соусов разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.7. Осуществлять 

охраны труда). инвентаря,
инструментов.

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.

Тема 2.3
Составление заявки
продуктов,
расходных
материалов в
соответствии с
заданием ,заказом.

24

Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии 
заданием (заказом) 
производственной программой 
кухни ресторана.

Тема 2.4
Приготовление
супов, горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок
разнообразного
ассортимента.

24

Подготовка к реализации 
(презентации) готовых супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
(порционирования(комплектования),
сервировки и творческого 
оформления супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок для 

Тема 2.5
Реализация 
(презентация) 
готовых супов, 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок.
Творческое

30



приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 2.8. Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы,
дичи и кролика 
разнообразного 
ассортимента.

подачи) с учетом соблюдения 
выхода порций, рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 
Упаковка готовых супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
на вынос и для транспортирования

оформление супов,
горячих блюд,
кулинарных изделий
и закусок  для
подачи.
Упаковка  готовых
супов, горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок  на
вынос  и  для
транспортирования

Организация хранения готовых 
супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок на раздаче с 
учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, 
обеспечения требуемой 
температуры отпуска.

Тема 2.6
Хранение готовых
супов, горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок  на
раздаче.

24

Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени 
готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

Тема 2.7
Охлаждение и
замораживание
готовой продукции.

24

Разогрев охлажденных, 
замороженных готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок, 
полуфабрикатов высокой степени 
готовности перед реализацией с 
учетом требований к безопасности 
готовой продукции.

Тема 2.8
Разогревание  
охлажденных, 
замороженных 
готовых блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок, 
полуфабрикатов.

24



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.).

Тема 2.9
Доведения до
готовности, до
вкуса,  до нужной
консистенции,
соблюдения норм
закладки,
санитарно-
гигиенических
требований,

30

Консультирование потребителей, 
оказание им помощи в выборе 
супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
заказом, эффективное 
использование профессиональной 
терминологии. Поддержание 
визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи,
на вынос

Тема 2.10
Консультирование 
потребителей, 
оказание им 
помощи в выборе 
супов, горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок в 
соответствии с 
заказом.

24

Всего 252
Код  ПК    Код и

наименования
профессионального

модуля   

Количество
часов по

ПМ   

Виды работ    Наименования тем
учебной практики   

Количество
часов по

темам

1 2 3 4 5 6
ПК 3.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 

ПМ 03
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 

72
Отработка практических навыков 
оценка качества, безопасности и 
соответствия основных продуктов и 

Тема 3.1
Приготовление
бутербродов.

6



хранение холодных 
соусов, заправок 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации салатов 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 3.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
бутербродов, канапе,
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 3.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных блюд из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 

реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

дополнительных ингредиентов к ним
технологическим требованиям к 
бутербродам при приемке продуктов
со склада.

Отработка практических навыков 
оценка качества, безопасности и 
соответствия основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним
технологическим требованиям к 
салатам при приемке продуктов со 
склада.

Тема 3.2
Подготовка
основных  продуктов
и  дополнительных
ингредиентов  для
бутербродов.

6

Отработка практических навыков 
оценка качества, безопасности и 
соответствия основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним
технологическим требованиям к 
простым холодным блюд и 
закусокам при приемке продуктов со
склада.

Тема 3.3
Оценка  качества.
Приготовление
простых  холодных
блюд и закусокок.

6

Отработка практических навыков 
подготовка основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним
к использованию.

Тема 3.4
Подготовка
основных  продуктов
и  дополнительных
ингредиентов  для
холодных  блюд  и
закусок.

6

Отработка практических навыков 
организация рабочего места повара, 
подбор производственного 
технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов и методы 

Тема 3.5
Подбор
производственного
технологического
оборудования,

12



разнообразного 
ассортимента.
ПК 3.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных блюд из 
мяса, домашней 
птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента.

безопасного использования их при 
выполнении следующих действий в 
холодном цехе: 
взвешивания/измерения, нарезке 
вручную и на слайсере, измельчение,
смешивание, прослаивание, 
порционирование, фарширование, 
взбивание, настаивание, запекание, 
варке,охлаждение, заливание желе. 
Поддержание рабочего места в 
соответствии с санитарно- 
гигиеническими требованиями.

инвентаря,
инструментов.
Приготовление,
порционирование,
фарширование,
взбивание,
настаивание,
запекание,
варке,охлаждение,
заливание желе.

Отработка практических навыков 
использование различных 
технологий приготовления 
бутербродов, гастрономических 
продуктов порциями по 
ассортименту и меню базы практики 
и с учетом качества и требований к 
безопасности готовой продукции, с 
соблюдением технологических и 
санитарно-гигиенических режимов.

Тема 3.6
Приготовление 
бутербродов, 
гастрономических 
продуктов порциями
по ассортименту и 
меню.

6

Отработка практических навыков 
использование различных 
технологий приготовления салатов, 
простых холодных блюд и закусок 
по ассортименту и меню базы 
практики и с учетом качества и 
требований к безопасности готовой 
продукции, с соблюдением 
технологических и санитарно-
гигиенических режимов.

Тема 3.7
Приготовление 
салатов, простых 
холодных блюд и 
закусок по 
ассортименту и 
меню.

6



Отработка практических навыков 
определение степени готовности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, 
доведение до вкуса.

Тема 3.8
Определение
степени  готовности
основных  продуктов
и  дополнительных
ингредиентов,
доведение  до  вкуса
салатов,  простых
холодных блюд.

6

Отработка практических навыков 
оформление и подача бутербродов, 
гастрономических продуктов 
порциями к с учетом требований к 
безопасности готовой продукции на 
раздаче.

Тема 3.9
Оформление  и
подача бутербродов.

6

Отработка практических навыков 
оформление и подача салатов, 
простых холодных блюд и закусок с 
учетом требований к безопасности 
готовой продукции на раздаче.

Тема 3.10
Оформление  и
подача салатов

6

Отработка практических навыков 
обеспечение условий, 
температурного и временного 
режима охлаждения, хранения и 
реализации простых холодных блюд 
и закусок с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов, 
типа предприятия и способов 
обслуживания.

Тема 3.11
Хранение  и
реализации  простых
холодных  блюд  и
закусок.

6

Всего: 72
Код  ПК    Код и

наименования
профессионального

Количество
часов по

ПМ   

Виды работ    Наименования тем
учебной практики   

Количество
часов по

темам



модуля   
1 2 3 4 5 6

 ПК 4.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье,
исходные материалы 
для приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.
ПК 4.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 4.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 

ПМ 04 
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента

108 Организация рабочих мест, 
своевременная текущая уборка в 
соответствии с полученными 
заданиями, регламентами 
стандартами организации питания – 
базы практики.

Тема 4.1
Организация 
рабочих мест, 
своевременная 
текущая уборка 
в соответствии с 
полученными 
заданиями, 
регламентами 
стандартами 
организации питания
– базы практики.

12

Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, 
регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда).

Тема 4.2
Подготовка к 
работе 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов

12

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, 

Тема 4.3
Хранения 
продуктов, 
материалов в 
процессе 
выполнения задания.

12



сладких блюд, 
десертов 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 4.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных напитков 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 4.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
напитков 
разнообразного 
ассортимента.

ПК  8.5  Готовить  и
оформлять
отечественные
классические  торты
и пирожные.

регламентами организации питания 
– базы практики, стандартами 
чистоты, с учетом обеспечения 
безопасности продукции, 
оказываемой услуги.

Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд. десертов, 
напитков в соответствии заданием 
(заказом) производственной 
программой кухни ресторана.

Тема 4.4
Приготовление 
холодных и горячих
сладких блюд. 
десертов, напитков.

12

Подготовка к  реализации
(презентации) готовых холодных и
горячих десертов, напитков
сложного ассортимента
(порционирования
(комплектования), сервировки и
творческого оформления
холодных и горячих десертов,
напитков для подачи) с учетом
соблюдения выхода порций,
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований
по безопасности готовой
продукции. Упаковка  готовых
холодных  и горячих десертов,
напитков на  вынос  и  для
транспортирования.

Тема 4.5
Реализация 
(презентации) 
готовых холодных и 
горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента.

12

Организация хранения готовых 
холодных и горячих десертов, 
напитков на раздаче с учетом 
соблюдения требований по 

Тема 4.6
Хранения готовых 
холодных и горячих 
десертов, напитков 

12



безопасности продукции, 
обеспечения требуемой 
температуры отпуска.

на раздаче.

Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени 
готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

Тема 4.7
Приготовление 
полуфабрикатов 
высокой степени 
готовности

12

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.).

Тема 4.8
Доведения до 
готовности, до 
вкуса, до нужной 
консистенции.

12

Консультирование потребителей,
оказание им помощи в выборе
холодных и горячих десертов,
напитков в соответствии с заказом,
эффективное использование
профессиональной терминологии.
Поддержание визуального контакта
с потребителем  при отпуске  с
раздачи, на вынос

Тема 4.9
Оказание 
потребителям при  
помощи в выборе 
холодных и горячих
десертов, напитков.

12

Всего 108



Код  ПК    Код и наименования
профессионального

модуля   

Количество
часов по ПМ   

Виды работ    Наименования тем
учебной практики   

Количество
часов по

темам
1 2 3 4 5 6

ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское сырье, 
исходные материалы 
к работе в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий.
ПК 5.3. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 

ПМ 05. 
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных, 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

216 Организация рабочих мест, 
своевременная текущая уборка в 
соответствии с полученными 
заданиями, регламентами 
стандартами организации питания – 
базы практики.

Тема 5.1 
Организация 
рабочих мест повара
в кондитерском цехе.

18

Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, 
регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда).

Тема 5.2
Подготовка к 
работе, 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов для 
хлебобулочных 
изделий.

18

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.

Тема 5.3 
Составление заявки 
на продукты 
хлебобулочных 
изделий.

18



изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 5.4. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента.
ПК 5.5. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента.

Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению хлебобулочных, 
мучных кондитерских издели 
разнообразного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом) 
производственной программой 
кондитерского цеха ресторана.

Тема 5.4
Приготовление 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента.

36

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.

Тема 5.5
Реализация, 
презентация готовых
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

36

Организация хранения готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом 
соблюдения требований по 
безопасности продукции.
Поддержание визуального контакта 
с потребителем при отпуске с 

Тема 5.6
Хранение готовых 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

18



раздачи, на вынос
Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени 
готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

Тема 5.7
Приготовление 
полуфабрикатов 
высокой степени . 
Охлаждение и 
замораживание 
готовой продукции.

18

Размораживание замороженных 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий перед 
реализацией с учетом требований 
к безопасности готовой продукции.

Тема 5.8
Размораживание 
замороженных 
готовых 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

18

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.).

Тема 5.9
Оказание  услуги 
питания.

18

Консультирование потребителей, 
оказание им помощи в выборе 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в 
соответствии с заказом, 
эффективное использование 
профессиональной терминологии.

Тема 5.10
Оказание им 
помощи в выборе 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий.

18



Всего 216

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 
      Реализация программы производственной практики  предполагает материально техническое обеспечение работ предприятиями

на базе которых проводиться практика.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Программа профессионального модуля должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем междисциплинарным
курсам и учебной практике.

Внеаудиторная  работа  должна  сопровождаться  методическим  обеспечением  и  обоснованием  времени,  затрачиваемого  на  ее
выполнение. Реализация программы профессионального модуля должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам данных
и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модуля). Во время самостоятельной подготовки обучающиеся
должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.

Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебно- методическим печатными или электронным изданием по
каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными или электронными изданиями основной и дополнительной учебной
литературы по дисциплинам, изданной за последние 5 лет.
Реализация программы модуля предполагает итоговую (концентрированную) производственную практику. Производственная практика
должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса

 Требования  к  квалификации  педагогических  (инженерно-педагогических)  кадров,  обеспечивающих  обучение  по
междисциплинарному  курсу,  наличие  среднего  (высшего)   профессионального  образования,  соответствующего  профилю  модуля
«Приготовление блюд из овощей и грибов»  и профессии «Повар, кондитер».

Требования  к  квалификации  педагогических  кадров,  осуществляющих  руководство  практикой:  среднее  профессиональное  или
высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).

Инженерно-педагогический  состав: среднее  профессиональное  или  высшее  профессиональное  образование,  соответствующее
профилю преподаваемой дисциплины (модуля).



Мастера: квалификация на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

                     Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется руководителем практики в процессе 
проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 
результате освоения  производственной  практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную 
аттестацию в форме диф.зачета. 

Результаты обучения
(освоенные умения в рамках ВПД)    

Формы и методы контроля и оценки
результатов обучения 

 ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий разнообразного ассортимента

а)  подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать
оборудование,  производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

 б)  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости,  рационального
использования сырья и продуктов, подготовки и применение пряности и приправ;

 в)  выбирать,  применять,  комбинировать  методы  обработки  сырья,  приготовления
полуфабрикатов, обеспечивать условия , соблюдать сроки их хранения.

Экспертное  наблюдение  и  оценка  деятельности
обучающегося в процессе освоения образовательной
программы  на  практических  занятиях,  при
выполнении работ по учебной и практике
 

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

а) подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 
б) соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 

Экспертное  наблюдение  и  оценка  деятельности
обучающегося в процессе освоения образовательной
программы  на  практических  занятиях,  при
выполнении работ по учебной и практике



 в) выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

г) порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента

а)  рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать  к  работе,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 

б)  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 

в)  выбирать,  применять,  комбинировать  способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  салатов,  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

г) порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Экспертное  наблюдение  и  оценка  деятельности
обучающегося  в  процессе  освоения
образовательной  программы  на  практических
занятиях,  при  выполнении  работ  по  учебной  и
практике

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

а) рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать,
подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов;

б)  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и

Экспертное наблюдение и оценка деятельности 
обучающегося в процессе освоения 
образовательной программы на практических 
занятиях, при выполнении работ по учебной и 
практике



применения пряностей и приправ; 

в)  выбирать,  применять,  комбинировать  способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

г) порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных, 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента
а)  рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места,  выбирать,
подготавливать,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с  учетом
инструкций и регламентов; 

б)  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,  подготовки  и
применения пряностей и приправ; 

в)  выбирать,  применять,  комбинировать  способы  подготовки  сырья,  замеса  теста,
приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки,
отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

г) хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

Экспертное наблюдение и оценка деятельности 
обучающегося в процессе освоения 
образовательной программы на практических 
занятиях, при выполнении работ по учебной и 
практике
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