
АННОТАЦИИ 

РАБОЧИХ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ И ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПРАКТИК 

ПРОФЕССИИ19.01.17 (260807.01)  ПОВАР, КОНДИТЕР 
 

 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 01Приготовление блюд из 

овощей и грибов 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовобработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и 

грибов 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд из овощей и грибов; 

-освоение приемов первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ 

- приобретение навыков при приготовлении и оформленииосновных и простых блюд и 

гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 

 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика  30    
30 

 

4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы выполнения первичной 

обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовку 

пряностей и приправ и приготовления и оформленияосновных и простых блюд и 

гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 



общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовобработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и 

грибов 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд из овощей и грибов; 

-освоение приемов первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ 

- приобретение навыков при приготовлении и оформленииосновных и простых блюд и 

гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 

 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

 6    
6 

 

4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 



 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы выполнения первичной 

обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовку 

пряностей и приправ и приготовления и оформленияосновных и простых блюд и 

гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 02. Приготовление блюд и 

гарниров из бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста 

 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовприготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 



макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных 

компетенций 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- приобретение навыков подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 

 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика  60    
60 

 

4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 



профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.02. Приготовление блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовприготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных 

компетенций 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- приобретение навыков подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

 6    
6 

 

4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 



-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем 

 

 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 03. Приготовление супов 

и соусов 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовприготовления супов и соусов и соответствующих 

профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении супов и соусов; 

- приобретение навыков приготовления основных супов и соусов. 



 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика   

48 

   
48 

 

4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления супов и 

соусов. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 



 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.03. Приготовление супов и соусов 

 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовприготовления супов и соусов и соответствующих 

профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении супов и соусов; 

- приобретение навыков приготовления основных супов и соусов 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

 18    
18 

 

4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления супов и 

соусов. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 



результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

 

 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 04. Приготовление блюд 

из рыбы 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовблюд из рыбы и соответствующих профессиональных 

компетенций 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд из рыбы; 

- освоение приемов обработки рыбного сырья 

- приобретение навыков приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы. 

 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 

 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика   

 

  

54 

 
54 

 

4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления блюд из 

рыбы. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 



-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовблюд из рыбы и соответствующих профессиональных 

компетенций 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд из рыбы; 

- освоение приемов обработки рыбного сырья 

- приобретение навыков приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

   6  
6 

 



4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления блюд из 

рыбы 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

 

 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 05. Приготовление блюд 

из мяса и домашней птицы 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовблюд из мяса и домашней птицы и соответствующих 

профессиональных компетенций 



2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд мяса и домашней птицы; 

- освоение приемов обработки сырья; 

- приобретение навыков приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней 

птицы. 

 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика   

 

  

60 

 
60 

 

4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления блюд из 

мяса и домашней птицы. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 



Профессиональными компетенциями: 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

 

1. Цель: 

- - закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприемовблюд из мяса и домашней птицы и соответствующих 

профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении блюд мяса и домашней птицы; 

- освоение приемов обработки сырья; 

- приобретение навыков приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней 

птицы. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

   18  
18 

 

4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления блюд из 

мяса и домашней птицы 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 



общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы 

 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 06. Приготовление и 

оформление холодных блюд и закусок 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприготовления и оформления  холодных блюд и закусок и 

соответствующих профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении и оформлении холодных блюд 

и закусок; 

- освоение приемовподготовки гастрономических продуктов; 

- приобретение навыковприготовления и оформления холодных блюд и закусок 

обработки сырья. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика   

 

 30  
30 

 

4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 



 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления и 

оформлении холодных блюд и закусок. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.06. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприготовления и оформления  холодных блюд и закусок и 

соответствующих профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении и оформлении холодных блюд 

и закусок; 



- освоение приемов подготовки гастрономических продуктов; 

- приобретение навыковприготовления и оформления холодных блюд и закусок 

обработки сырья. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 

 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

   12  
12 

 

4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления и 

оформления  холодных блюд и закусок  

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 



ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
 

 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 07. Приготовление 

сладких блюд и напитков 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприготовления сладких блюд и напитков  и соответствующих 

профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении сладких блюд и напитков; 

- приобретение навыковприготовления сладких блюд и напитков. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика   

 

 30  
30 

 

4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления сладких 

блюд и напитков. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 



ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.07. Приготовление сладких блюд и напитков 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприготовления сладких блюд и напитков  и соответствующих 

профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении сладких блюд и напитков; 

- приобретение навыковприготовления сладких блюд и напитков. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

   6  
6 

 

4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является учебный цех. 

В учебномцехе обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления сладких 

блюд и напитков 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 



5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
 

Аннотация рабочей программы учебной практики ПМ 08. Приготовление 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  

и соответствующих профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

- приобретение навыковприготовленияхлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 

 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Учебная практика   

 

  264 
264 

 



4. БАЗЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами учебной практики является 

учебный цех. 

В учебном цехе  обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 

-  нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные. 

 

Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 

1. Цель: 

- закрепление теоретических знаний, при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и освоениеприготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  



и соответствующих профессиональных компетенций 

2. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачи: 

- соблюдение техники безопасности при приготовлении хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

- приобретение навыковприготовленияхлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. 

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БЮДЖЕТА ВРЕМЕНИ, ОТВОДИМОГО НА ПРАКТИКУ 
 Распределение учебной нагрузки по семестрам Общее 
 I курс II курс III курс количество 

часов 
 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 

 17 24 17 24 17  

 нед нед нед нед нед  

Производственная  

практика 

    108 
108 

 

4. БАЗЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ И РАБОЧИЕ МЕСТА 

ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

В соответствие с поставленными задачами, базами производственной  практики 

является ООО «Союз», ООО «Мокроусовская мельница». 

На предприятиях обучающиеся осваивают приѐмы и способы приготовления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

При прохождении практики обучающийся обязан: 

-  эффективно использовать отведенное для практики время; 

-  полностью и качественно выполнять все виды работ, предусмотренные 

программой практики и индивидуальным заданием; 

-  изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности; 
 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты. 

 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Обучающийся, освоивший ППКРС, должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 



ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

Профессиональными компетенциями: 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные. 
 


