
Аннотация к программам практик  
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1. Область применения рабочих программ: 

Программы практик являются частью основной образовательной программы в 
соответствии ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

В результате освоения практик, обучающийся должен: 
ПМ. 01 Организация и 
ведение процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 
 
 

иметь практический опыт: 
разработке ассортимента полуфабрикатов; разработке, адаптации рецептур 
полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 
выхода полуфабрикатов; организации и проведения подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов 
сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; упаковке, 
хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности; контроле качества и безопасности обработанного сырья и 
полуфабрикатов; контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям;  
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  
- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 
редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  
- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов;  
- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  
- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов;  



- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;  
- правила составления заявок на продукты. 

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 

 

иметь практический опыт: 
- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной 
подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой 
продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и 
безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода 
продуктов. 

уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности;  
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  
- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ. 
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;   
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;  
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;  
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной продукции; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты;  



- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

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 

иметь практический опыт: 
- разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной 
подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой 
продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и 
безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода 
продуктов. 

уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности;  
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;  
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; актуальные направления в 
приготовлении холодной кулинарной продукции; способы сокращения потерь 
и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной 
кулинарной продукции;  
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты;  



- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи, 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.  

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. 

иметь практический опыт: 
- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, налитков с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовление различными методами, творческом оформлении, эстетичной 
подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой 
продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и 
безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода 
продуктов. 

уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям;  
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 
горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;  
- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;  
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;  



- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты;  
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 
холодных и горячих десертов, напитков. 

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. 

иметь практический опыт: 
- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 
подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 
приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной, 
подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, 
хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства; контроле качества и безопасности готовой 
кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; обеспечивать наличие, контролировать хранение 
и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности;  
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ;  
- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 
выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;  
- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;  
- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;  
- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 



оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 
брендовые, региональные;  
- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

ПМ. 06 Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала. 
 

иметь практический опыт: 
-  разработке различных видов меню, разработке 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; организации ресурсного 
обеспечения деятельности подчиненного персонала; осуществлении текущего 
планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия 
с другими подразделениями; организации и контроле качества выполнения 
работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков 
по меню; обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других 
категорий работников кухни на рабочем месте. 

уметь: 
- контролировать соблюдение регламентов и стандартной организации питания, 
отрасли; 
- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 
изделий, напитков;  
- организовывать рабочие места различных зон кухни;  
- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 
ресурсов;  
- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; разрабатывать, презентовать 
различные виды меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; изменять ассортимент в 
зависимости от изменения спроса; составлять калькуляцию стоимости готовой 
продукции; планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 
подчиненного персонала; составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 
категорий работников кухни на рабочих местах; управлять конфликтными 
ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала; предупреждать факты хищений и других случаев 
нарушения трудовой дисциплины; рассчитывать по принятой методике 
основные производственные показатели, стоимость готовой продукции; вести 
утвержденную учетно-отчетную документацию; организовывать 
документооборот. 
знать: 
-  нормативные правовые акты в области организации питания различных 
категорий потребителей;  
- основные перспективы развития отрасли;  
- современные тенденции в области организации питания для различных 
категорий потребителей; 
- классификацию организаций питания; структуру организации питания;  
- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 
продукции, способы ее реализации;  
- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 
обслуживания;  



- правила организации работы, функциональные обязанности и области 
ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни;  
- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;  
- виды, формы и методы мотивации персонала. 
- способы и формы инструктирования персонала; методы контроля возможных 
хищений запасов;  
-основные производственные показатели подразделения организации питания; 
- правила первичного документооборота, учета и отчетности;  
- формы документов, порядок их заполнения; 
- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 
готовой продукции;  
- правила составления калькуляции стоимости;  
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со 
склада и от поставщиков, ведение учета и составления товарных отчетов; 
- процедуры и правила инвентаризации запасов. 
 

ПМ. 07 Выполнение 
работ по профессии 
16675 «Повар» 
 

иметь практический опыт: 
- подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами организации питания; 
- обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни 
организации питания. 
уметь: 
- проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 
- использовать посудомоечные машины; 
- чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их использования; 
-  упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после 
их приготовления. 
знать: 
- назначение, правила использования оборудования, инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за 
ними; 
- требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и 
органолептические методы определения доброкачественности пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий;  
- принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (далее 
- ХАССП) в организациях общественного питания; 
- требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в 
организациях питания. 
 

 
 
2. Количество часов на освоение рабочих программ практик: 

Учебная практика - 432 часов.  
Производственная практика - 432 часа. 

Преддипломная практика – 144 часа. 

3. Форма промежуточной аттестации: 

Учебная, производственная и преддипломная практики - зачет. 
 


