
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ) ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

43.01.09 Повар, кондитер 

 

Программа учебной практики по профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с требованиями Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 в соответствии с 

профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023) и профессиональным стандартом 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 г. № 597н). 

Цель учебной практики: освоение обучающимися основных видов профессиональной 

деятельности по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Задачи учебной практики:  

− формирование у обучающихся практических профессиональных умений;  

− приобретение первоначального практического опыта по основным видам 

профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

При проведении учебной практики практическая подготовка организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью.  

Результатом освоения программы практики является освоение обучающимися видов 

профессиональной деятельности по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

сформированность общих и профессиональных компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы по специальности (профессии) в рамках 

профессиональных модулей по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

Таблица 1 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

под руководством повара 

Выполнение инструкций и заданий повара по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара 

к работе 

Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады поваров 

Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады поваров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады поваров 

Управление текущей 

деятельностью основного 

производства организации 

питания 

Планирование процессов основного производства организации 

питания 

Организация и координация процессов основного 

производства организации питания 

Контроль и оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания 

 

Таблица 2 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 



в соответствии с профессиональным стандартом 33.010 Кондитер 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством 

кондитера 

Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации 

и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции 

Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места 

кондитера к работе 

Изготовление, оформление и презентация кондитерской и 

шоколадной продукции 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады кондитеров 

Обеспечение бригады кондитеров необходимыми 

материальными ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады кондитеров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады кондитеров 

Управление текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Планирование процессов кондитерского цеха 

Организация и координация процессов кондитерского цеха 

Контроль и оценка эффективности процессов кондитерского 

цеха 

 

Таблица 3 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Общие и профессиональные компетенции 

1 2 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 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 

водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Таблица 4 

Перечень умений и практического опыта 

уметь иметь практический опыт в 

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

изделий разнообразного ассортимента 

подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки 

и адекватного применения пряностей и 

приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, 

осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 

из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов 

 

  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ) ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Программа производственной практики по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с требованиями Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569 в соответствии с профессиональным 

стандартом 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  

Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н., зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный №39023) и профессиональным 

стандартом 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 07 сентября 2015 г. № 597н). 

 

Целями и задачами производственной практики по специальности по профессии СПО 

43.01.09 Повар, кондитер является: 

− закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения 

профессиональных умений обучающихся по изучаемой специальности; 

− развитие общих и профессиональных компетенций; 

− освоение современных производственных процессов; 

− адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций. 

При проведении производственной практики практическая подготовка организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью.  

Результатом освоения программы практики является освоение обучающимися видов 

профессиональной деятельности по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

сформированность общих и профессиональных компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы по профессии в рамках профессиональных 

модулей по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

Таблица 1 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

под руководством повара 

Выполнение инструкций и заданий повара по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара 

к работе 

Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады поваров 

Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады поваров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады поваров 

Управление текущей 

деятельностью основного 

производства организации 

питания 

Планирование процессов основного производства организации 

питания 

Организация и координация процессов основного 

производства организации питания 

Контроль и оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания 

 

 



Таблица 2 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.010 Кондитер 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством 

кондитера 

Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации 

и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции 

Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места 

кондитера к работе 

Изготовление, оформление и презентация кондитерской и 

шоколадной продукции 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады кондитеров 

Обеспечение бригады кондитеров необходимыми 

материальными ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады кондитеров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады кондитеров 

Управление текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Планирование процессов кондитерского цеха 

Организация и координация процессов кондитерского цеха 

Контроль и оценка эффективности процессов кондитерского 

цеха 

 

Таблица 3 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Общие и профессиональные компетенции 

1 2 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

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

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 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 

водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

Таблица 4 

Перечень умений и практического опыта 

уметь иметь практический опыт в 

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

изделий разнообразного ассортимента 

подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки 

и адекватного применения пряностей и 

приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, 

осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 

из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов 

 


