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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы: 

Программа учебной практики является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер в части освоения профессии «Повар, кондитер» и основных видов 

деятельности: 

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента. 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

1.2 Цели и задачи учебной практики: 

 комплексное освоение обучающимися всех видов деятельности по профессии СПО 

43.01.09 Повар, кондитер, формирование общих и профессиональных компетенций, а также 

приобретение необходимых умений и опыта практической работы по профессии «Повар, 

кондитер». 

 Требования к результатам освоения учебной практики 

Требования к умениям, которыми должен владеть обучающийся в результате прохож-

дения учебной практики по видам деятельности, приведены в таблице 1. 

Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной практики 

ВД Требования к умениям 

1 2 

Приготовление и подго-

товка к реализации полу-

фабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий разно-

образного ассортимента. 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуа-

тировать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, раци-

онального использования сырья и продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать методы обработки сы-

рья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, 

соблюдать сроки их хранения.  

Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реали-

зации горячих блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок разнообразного ассор-

тимента. 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуа-

тировать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

 соблюдение правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

 порционирование (комплектование), эстетично упаковка на 

вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой 
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продукции. 

Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реали-

зации холодных блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок разнообразного ассор-

тимента. 

 рациональная организация, проведение текущей уборки рабо-

чего места, выбор, подготовка к работе, безопасная эксплуа-

тация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов с 

учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применение, комбинирование способов приготов-

ления, творческого оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных;  

 порционирование (комплектование), эстетично упаковывание 

на вынос, хранение с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции. 

Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реали-

зации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

 рациональная организация, проведение уборки рабочего ме-

ста повара, выбор, подготовка к работе, безопасная эксплуа-

тация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов с 

учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных;  

 порционирование (комплектование), эстетично упаковывание 

на вынос, хранение с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции. 

Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реали-

зации хлебобулочных, 

мучных кондитерских из-

делий разнообразного ас-

сортимента. 

 рациональная организация, проведение текущей уборки рабо-

чего места, выбор, подготовка к работе, безопасная эксплуа-

тация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов с 

учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применение, комбинирование способов приготов-

ления, творческого оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных. 

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос готовые изделия с учетом требований к без-

опасности. 

 

1.3 Учебная нагрузка на освоение программы учебной практики:  

всего 20 недель, в том числе: 

в рамках освоения ПМ.01 - 5 недели - 180 часов; 

в рамках освоения ПМ.02 - 6 недель - 216 часа; 

в рамках освоения ПМ.03 - 2 недели - 72 часа; 

в рамках освоения ПМ.04 - 3 недели - 108 часа; 

в рамках освоения ПМ.05 - 4 недели - 144 часов. 
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2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения программы практики является комплексное освоение 

обучающимися всех видов деятельности по профессии СПО «Повар, кондитер», 

сформированность общих и профессиональных компетенций (таблица 2), а также 

приобретение необходимых умений и опыта практической работы по профессии по 

основным видам деятельности (ВД): 

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента. 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

Таблица 2 

Перечень общих и профессиональных компетенций  

Код Наименование результата освоения программы практики 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам.  

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие. 

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. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоро-

вья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных 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 разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного вод-

ного сырья. 
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ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента 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 раз-

нообразного 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 разнооб-

разного 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. 

ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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, за-

правок 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. 

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные  материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-

разного 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. 
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ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

ПК 5.2  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов 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. 
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3 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план и содержание практики  

Таблица 3 

Код ПК Код и наименование 

профессиональных 

модулей 

Кол-

во 

недел

ь по 

ПМ 

Наименование тем 

практики 

Кол-во 

дней/ 

часов 

по те-

мам 

Виды работ 

 

1 2 3 4 5 6 

ПК 1.1- 

ПК 1.4 

ПМ.01 Приготовление 

и подготовка к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий раз-

нообразного ассорти-

мента. 

5 Тема 1. Выполнение обработки 

сырья, приготовления и подго-

товки к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассор-

тимента. 

30/180 Выполнение работ по подготовке рабочего места, выбору, 

безопасной эксплуатации оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдение 

правил сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбор, применение, комбинирование 

методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечение условий, соблюдение сроков их хранения. 

Промежуточная аттестация - 3 семестр в форме дифференцированного зачета; - 4 семестр в форме комплексного дифференцированного зачета. 

ПК 2.1.- 

ПК 2.8. 
 

ПМ.02 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реали-

зации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразно-

го ассортимента. 

6 Тема 1. Выполнение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента; 

горячих супов разнообразного 

ассортимента; горячих соусов 

разнообразного ассортимента; 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и мака-

ронных изделий разнообразного 

ассортимента; блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  разнооб-

разного ассортимента; блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сы 

36/216 Выполнение работ по подготовке рабочего места, выбору, 

безопасной эксплуатации оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;  соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, под-

готовки и применения пряностей и приправ; выбирать, при-

менять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции. 



10 

Продолжение таблицы 3 

Код ПК Код и наименование 

профессиональных 

модулей 

Кол-

во 

недел

ь по 

ПМ 

Наименование тем 

практики 

Кол-во 

дней/ 

часов 

по те-

мам 

Виды работ 

 

1 2 3 4 5 6 

ПК 2.1.- 

ПК 2.8. 
 

ПМ.02 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реали-

зации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразно-

го ассортимента. 

6 рья разнообразного ассорти-

мента; блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента. 

36/216  

Промежуточная аттестация – 5, 6 семестры в форме дифференцированного зачета. 

ПК 3.1.- 

ПК 3.6. 

 

ПМ. 03 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реали-

зации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразно-

го ассортимента.  

2 Тема 1. Выполнение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента, бу-

тербродов, салатов. 

12/72 Выполнение работ по рациональной организации, проведе-

нию текущей уборки рабочего места, выбор, подготовка к 

работе, безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов с учетом инструкций и регламен-

тов; соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбор, применение, комбинирование способов приготовле-

ния, творческого оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; порционирование (ком-

плектование), эстетичной упаковки на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Промежуточная аттестация – 7 семестр в форме комплексного дифференцированного зачета. 

ПК 4.1. 

- ПК 4.5 

 

ПМ.04 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реали-

зации холодных и го-

рячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассор- 

3 Тема 1. Выполнение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента, холодных и го-

рячих сладких блюд, холодных 

и горячих напитков разнооб 

18/108 Выполнение работ по рациональной организации, проведе-

нию уборки рабочего места повара, выбор, подготовка к ра-

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; вы-. 
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Продолжение таблицы 3 

Код ПК Код и наименование 

профессиональных 

модулей 

Кол-

во 

недел

ь по 

ПМ 

Наименование тем 

практики 

Кол-во 

дней/ 

часов 

по те-

мам 

Виды работ 

 

1 2 3 4 5 6 

ПК 4.1. 

- ПК 4.5 

 

тимента. 3 разного ассортимента. 18/108 бор, применение, комбинирование способов приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; порционирование (ком-

плектование), эстетичной упаковки на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Промежуточная аттестация – 7 семестр в форме комплексного дифференцированного зачета. 

ПК 5.1 - 

ПК 5.5 

 

ПМ.05 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реали-

зации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообраз-

ного ассортимента. 

4 Тема 1. Выполнение  работ по 

приготовлению, творческому 

оформлению, подготовке к ис-

пользованию отделочных по-

луфабрикатов и реализации 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, хлеба разно-

образного ассортимента, пи-

рожных и тортов разнообразно-

го ассортимента. 

24/144 Выполнение работ по рациональной организации, проведе-

нию уборки рабочего места повара, выбор, подготовка к ра-

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; вы-

бор, применение, комбинирование способов подготовки сы-

рья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделоч-

ных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий; хранение, порци-

онирование (комплектование), эстетичной упаковки на вы-

нос готовых изделий с учетом требований к безопасности. 

Промежуточная аттестация – 8 семестр в форме дифференцированного зачета. 
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к документации, необходимой для реализации практики: 

- Положение о практической подготовке обучающихся. 

- настоящая программа учебной практики;  

- календарно-тематический план практики; 

- дидактическое обеспечение практики. 

 

4.2 Требования к материально-техническому обеспечению практики   

Реализация программы УП ПМ.01 - 05 может осуществляться в учебном кулинарном или учеб-

ном кондитерском цехе в образовательном комплексе, а также в производственных цехах (заго-

товочных, горячем, холодном, кондитерском, кулинарном), соответствующих осваиваемым ви-

дам профессиональной деятельности. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха с зоной для теоретического обучения: 
Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, наглядные пособия 

(натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Технологическое оборудование: 
- рабочий стол; 

- весы настольные; 

- разделочные доски; 

- ножи поварской тройки; 

- лопатка; 

- веселка; 

- венчик; 

- ложки; 

- шумовка; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- гастроемкости; 

- кастрюли; 

- сотейники; 

- овощерезательная машина, 

- электрическая плита, 

- холодильные шкафы; 

- блендер; 

- миксер; 

- инструменты, инвентарь, посуда (щипцы универсальные, сковороды; сито; сито конусообраз-

ное). 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной практики при реали-

зации программы ПМ.05 
- взбивальная машина;  

- венчики; 

- тестомесильная машина;  

- ложки; 

- жарочный шкаф;  

- ножи экономной очистки овощей; 

- шокофризер;  

- гастроемкости; 

- холодильный шкаф; 

- кастрюли; 

- шкаф для расстойки; 

- сотейники; 

- микроволновая печь; 

- сковороды; 

- электроплита; 
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- сито; 

- блендер; 

- сито конусообразное; 

- робокоп; 

- выемки; 

- весы; 

- формы; 

- рабочие столы; 

- палетты; 

- стол  рабочий; 

- скребки; 

- весы настольные; 

- разделочные доски «К.Ц.»; 

- трафареты; 

- ножи поварской тройки; 

- кисти; 

- щипцы универсальные; 

- кондитерские мешки; 

- лопатки; 

- насадки; 

- веселки. 

 

4.3 Перечень учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы  

Основные источники: 

1. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего 

профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 203 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://www.urait.ru/bcode/513560. 

2. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник для 

среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 252 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15863-2. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/510044. 

3. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, 

Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 116 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/514540  

4. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубежом : учебное пособие 

для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 179 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

07847-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/491865  

Дополнительные источники: 

1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные 

зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, 

З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2023. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/517391.  

2. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для вузов / 

Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 719 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12853-6. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/517849  

https://www.urait.ru/bcode/510044
https://www.urait.ru/bcode/517391
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3. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 396 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-15649-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://www.urait.ru/bcode/513242  

 

 

4.4 Требования к руководителям практики  

Начальник отдела УМР:  

- осуществляет общее руководство и контроль практикой; 

- утверждает календарно-тематический план практики; 

- осуществляет методическое руководство и контроль деятельностью всех лиц, участвующих 

в организации и проведении практики; 

- рассматривает аналитические материалы по организации, проведению и итогам практики. 

Мастер производственного обучения (или преподаватель): 

- составляет календарно-тематический план практики,  

- обеспечивает разработку методического материала практики; 

- контролирует ведение документации по практике; 

- участвует в оценке общих и профессиональных компетенций обучающегося, освоенных им 

в ходе прохождения учебной практики; 

- формирует аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся  

профессиональных компетенций; 

- по окончанию практики представляет отчет о практике обучающихся с анализом  и пред-

ложениями по внесению дополнений или изменений в программу практики.  
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4.4 Требования к обучающимся 

Обучающиеся в период прохождения практики обязаны: 

- выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- соблюдать действующие в колледже правила внутреннего распорядка обучающихся; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Если практика проводится на базе структурных подразделений колледжа (проведение) 
Формой отчетности обучающегося по учебной практике является дневник-рабочая тетрадь 

с приложениями к нему в виде графических, аудио-, фото-, видео-, материалов, наглядных образов 

изделий, подтверждающие приобретение обучающимся первоначальных практических професси-

ональных умений  по основным видам деятельности. 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется мастером про-

изводственного обучения (преподавателем) в процессе проведения учебных занятий, самостоя-

тельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических работ. 

 

Таблица 4 
Результаты (освоенные профес-

сиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

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

лий разнообразного ассортимента. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обра-

ботки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламента-

ми. 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), тре-

бованиями охраны труда и техники безопас-

ности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду 

и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хра-

нения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов требо-

ваниям к их безопасности для жизни и здо-

ровья человека (соблюдение температурного 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний на занятиях 

учебной практики. 

 

ПК 1.2 Осуществлять обработ-

ку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сы-

рья, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовле-

ние и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразно-

го ассортимента для блюд, ку-

линарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовле-

ние и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразно-

го ассортимента для блюд, ку-

линарных изделий из мяса, 

птицы, дичи. 
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режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, скла-

дирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требо-

ваниям инструкций и регламентов по техни-

ке безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки 

на сырье, продукты 

Подготовка, обработка различными метода-

ми традиционных видов овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при 

его обработке и приготовлении полуфабри-

катов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подго-

товки сырья и приготовления полуфабрика-

тов (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду 

сырья, продуктов, его количеству, требова-

ниям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное зада-

нию планирование и ведение процессов об-

работки, подготовки сырья, продуктов, при-

готовления полуфабрикатов, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техни-

ке безопасности: 

корректное использование цветных разде-

лочных досок; 

соблюдение требований персональной гигие-

ны в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, ра-

бота в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чисто-

та на рабочем месте и в холодильнике); 

- адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды; 

соответствие времени выполнения работ 
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нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов требованиям рецеп-

туры;  

– точность расчетов закладки сырья при из-

менении выхода полуфабрикатов, взаимоза-

меняемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецеп-

туры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полу-

фабрикатов требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полу-

фабрикатов в функциональные емкости для 

хранения и транспортирования. 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для при-

готовления горячих блюд, ку-

линарных изделий закусок раз-

нообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и  

регламентами. 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чисто-ты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники без-

опасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду 

и способу механической и термической ку-

линарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хра-

нения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товар-

ного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, складиро-

вания); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний на занятиях 

учебной практики. 
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эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требо-

ваниям инструкций и регламентов по техни-

ке безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам. 

ПК 2.2 Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукции действую-

щим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: про-

дуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям за-

каза); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное зада-

нию планирование и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок, соот-

ветствие процессов инструкциям, регламен-

там; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чисто-

ты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разде-

лочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями систе-

мы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чисто-

та на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих 

ПК 2.3 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассорти-

мента. 

ПК 2.4 Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение горячих соусов разно-

образного ассортимента. 

 

ПК 2.5 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента. 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний на занятиях 

учебной практики. 

 

ПК 2.6  Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ас-

сортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кролика раз-

нообразного ассортимента. 
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блюд, кулинарных изделий, закусок требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода горячей кулинарной про-

дукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецеп-

туры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горя-

чей кулинарной продукции требованиям ре-

цептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

– аккуратность порционирования горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок при от-

пуске (чистота тарелки, правильное исполь-

зование пространства тарелки, использова-

ние для оформления блюда только съедоб-

ных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру 

и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность внешнего ви-

да готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ингре-

диента современным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие  вкусовых про-

тиворечий; 

– соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки гото-

вой горячей кулинарной продукции для от-

пуска на вынос 

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для при-

готовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), тре-

бованиями охраны труда и техники безопас-

ности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду 

и способу механической и термической ку-

линарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний на занятиях 

учебной практики. 
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средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хра-

нения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовой  холодной 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товар-

ного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, складиро-

вания); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требо-

ваниям инструкций и регламентов по техни-

ке безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам 

ПК 3.2 Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, за-

правок разнообразного ассор-

тимента. 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинар-

ной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции действую-

щим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

соусов, салатов, бутербродов, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок (эконо-

мия ресурсов: продуктов, времени, энергети-

чеких затрат и т.д., соответствие выбора спо-

собов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное зада-

нию планирование и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации холодной кулинарной 

продукции, соответствие процессов инструк-

циям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чисто-

ты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разде-

ПК 3.3 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассор-

тимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассор-

тимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья разно-

образного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента. 
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лочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями систе-

мы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чисто-

та на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холод-ной кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов; 

– адекватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецеп-

туры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой хо-

лодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

– аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при от-

пуске (чистота тарелки, правильное исполь-

зование пространства тарелки, использова-

ние для оформления блюда только съедоб-

ных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру 

и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ингре-

диента современным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие  вкусовых про-

тиворечий; 

– соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки гото-

вой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для при-

готовления холодных и горячих 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями 
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сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассорти-

мента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами. 

охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду 

и способу механической и термической ку-

линарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хра-

нения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температур-

ного режима, товарного соседства в холо-

дильном оборудовании, правильность охла-

ждения, замораживания для хранения, упа-

ковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требо-

ваниям инструкций и регламентов по техни-

ке безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам 

ПК 4.2 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассорти-

мента. 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков (экономия ресурсов: продуктов, 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний на занятиях 

учебной практики. 

 

ПК 4.3 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-
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ние и подготовку к реализации 

холодных напитков разнооб-

разного ассортимента. 

времени, энергетических затрат и т.д., соот-

ветствие выбора способов и техник приго-

товления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное зада-

нию планирование и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, соответ-

ствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чисто-

ты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разде-

лочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями систе-

мы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чисто-

та на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков, взаимозаменя-

емости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецеп-

туры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи; 

– аккуратность порционирования (чистота 

столовой посуды после порционирования, 

оформления, правильное использование про-

странства посуды, использование для оформ-

ления готовой продукции только съедобных 

продуктов) 

– соответствие объема, массы порции разме-

ру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ингре-

ПК 4.5 Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообраз-

ного ассортимента. 
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диента современным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие  вкусовых про-

тиворечий; 

– соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия, напитка 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки гото-

вых холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков для отпуска на вынос. 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места кондитера в со-

ответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), тре-

бованиями охраны труда и техники безопас-

ности: 

–  адекватный выбор и целевое, без-

опасное использование оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, по-

суды, соответствие виду выполняемых работ 

(подготовки сырья, замеса теста, выпечки, 

отделки, комплектования готовой продук-

ции); 

–  рациональное размещение на рабо-

чем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места кондитера; 

–  правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным оборудованием; 

–  соответствие методов мытья (вруч-

ную и в посудомоечной машине), организа-

ции хранения кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря, инструментов инструк-

циям, регламентам; 

–  соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, по-

луфабрикатов промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских изделий тре-

бованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температур-

ного режима, товарного соседства в холо-

дильном оборудовании, правильность охла-

ждения, замораживания для хранения, упа-

ковки на вынос, складирования); 

–  соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санита-

рии и гигиене; 

–  правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная подготовка инстру-

ментов; 

–  точность, соответствие заданию рас-

Оценка выполнения 

практических зада-

ний на занятиях 

учебной практики. 
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чета потребности в продуктах, полуфабрика-

тах; 

–  соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

ПК 5.2 Осуществлять приго-

товление и подготовку к ис-

пользованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских из-

делий. 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

–  адекватный выбор основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе вкусовых, ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание недоброкаче-

ственных продуктов; 

–  соответствие потерь при приготовле-

нии, подготовке к  реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий дей-

ствующим нормам;  

–  оптимальность процесса приготовле-

ния реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям за-

каза); 

–  профессиональная демонстрация 

навыков работы с инструментами, кондитер-

ским инвентарем; 

–  правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

–  соответствие процессов приготовле-

ния и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техни-

ки безопасности: 

- корректное использование цветных разде-

лочных досок; 

- раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

- соблюдение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями систе-

мы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чисто-

та на рабочем месте и в холодильнике); 

- адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий требованиям ре-

цептуры, меню, особенностям заказа;  

–  точность расчетов закладки продук-

тов при изменении выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, взаимозаме-

няемости сырья, продуктов; 

ПК 5.3 Осуществлять изготов-

ление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготов-

ление, творческое оформление, 

подготовку к реализации муч-

ных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготов-

ление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пи-

рожных и тортов разнообразно-

го ассортимента. 
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–  адекватность оценки качества гото-

вой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

–  соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий требованиям рецептуры, заказа: 

- гармоничность, креативность, аккуратность  

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

- гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ингре-

диента современным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие вкусовых про-

тиворечий; 

соответствие текстуры (консистенции) каж-

дого компонента изделия заданию, рецептуре 

–  эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос. 
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Таблица 5 

Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

ОК 1 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

- Распознавать сложные проблемные 

ситуаций в различных контекстах 

- Проводить анализ сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности 

- Определять этапы решения задачи 

- Определять потребности в 

информации 

- Осуществлять эффективны поиск 

- Выделять все возможные источники 

нужных ресурсов, в том числе 

неочевидных 

- Разрабатывать детальный план действий 

- Оценивать риски на каждом шагу 

- Оценивать плюсы и минусы 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, оценки и рекомендации 

по улучшению плана. 

Оценка деятельности 

обучающегося в 

период учебной 

практики мастером 

ПО или 

преподавателем. 

ОК 2 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- Планировать информационный поиск из 

широкого набора источников, 

необходимого выполнения 

профессиональных задач 

- Проводить анализ полученной 

информации, выделяет в главные аспекты 

- Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска 

- Интерпретировать полученную 

информацию в контексте 

профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- Использовать актуальную нормативно-

правовую документацию по профессии 

(специальности) 

- Применять современную научную 

профессиональную терминологию 

- Определять траекторию 

профессионального развития и 

самообразования. 

ОК 4 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- Участвовать в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

- Планировать профессиональную 

деятельность. 

ОК 5 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

- Грамотно устно и письменно излагать 

свои мысли по профессиональной 

тематике на государственном языке. 

- Проявлять толерантность в рабочем 

коллективе. 

ОК 6 Проявлять гражданско- - Понимать значимость своей профессии 
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патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

(специальности) 

- Демонстрировать поведение на основе 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Обеспечение ресурсосбережения.  

Оценка деятельности 

обучающегося в 

период учебной 

практики мастером 

ПО или 

преподавателем. 

ОК 8 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Сохранение и укрепление здоровья 

посредством использования средств 

физической культуры 

Поддержание уровня физической 

подготовленности для успешной 

реализации профессиональной 

деятельности. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном языке 

Ведение общения на профессиональные 

темы. 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

Определение инвестиционной 

привлекательности коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности 

Составление бизнес- плана 

Презентовать бизнес-идею 

Определение источников 

финансирования 

Применение грамотных кредитных 

продуктов для открытия дела. 

 

Критерии оценки при проведении промежуточной аттестации обучающихся по учебной 

практике в форме дифференцированного зачета (ДЗ): 

  

- Оценка «отлично»: 

- заполненный дневник-рабочая тетрадь с указанием отчета о проделанной работе и 

оценках в основном на «5» 

- задание выполнено в полном объеме 

  

- Оценка «хорошо»: 

- заполненный дневник-рабочая тетрадь с указанием отчета о проделанной работе и 

оценках  в основном на «4» 

- задание выполнено в полном объеме, имеются отдельные недостатки 
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- Оценка «удовлетворительно»: 

- заполненный дневник-рабочая тетрадь с указанием отчета о проделанной работе и 

оценках  в большей степени на  «3» 

- задание в целом выполнено, однако имеются недостатки при выполнении в ходе прак-

тики отдельных разделов (частей) задания 

  

- Оценка «неудовлетворительно»: 

- заполненный дневник- рабочая тетрадь заполнена не в полном объеме и небрежно,  

имеет оценки  в большей степени на «3» и «2» 

- задание выполнено лишь частично, имеются многочисленные замечания 

 


