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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы: 

  Программа учебной практики является частью основной профессиональной образо-

вательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС по специальности среднего про-

фессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения 

квалификации специалиста по поварскому и кондитерскому делу и основных видов дея-

тельности: 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

7. Выполнение работ по профессии 16675 Повар. 

 

1.2 Цели и задачи учебной практики: 

-  формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практиче-

ского опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей основной профессио-

нальной образовательной программы СПО по основным видам деятельности для после-

дующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специаль-

ности согласно учебному плану.  

 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

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

хождения учебной практики по видам деятельности приведены в таблице 1. 

 

Таблица 1 
 

Требования к результатам освоения производственной практики 

ВД (ПМ) Требования к умениям 

Организация и ведение про-

цессов приготовления и под-

готовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного 

ассортимента /  

 
 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабаты-

вать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зави-

симости от изменения спроса; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности; оценивать их качество 

и соответствие технологическим требованиям; органи-

зовывать и проводить подготовку рабочих мест, техно-

логического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-
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ответствии с инструкциями и регламентами; применять 

регламенты, стандарты и нормативно-техническую до-

кументацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования; соблюдать правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов, применения ароматических веществ; ис-

пользовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления по-

луфабрикатов сложного ассортимента; организовывать 

их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

ПМ.02 Организация и веде-

ние процессов приготовле-

ния, оформления и подготов-

ки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабаты-

вать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной 

продукции в соответствии с изменением спроса, с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и мате-

риалов с учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; 

 оценивать их качество и соответствие технологи-

ческим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

 применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

 организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-

мости основного сырья и дополнительных ингредиен-

тов, применения ароматических веществ. 

ПМ.03 Организация и веде-

ние процессов приготовле-

ния, оформления и подготов-

ки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабаты-

вать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной 

продукции в соответствии с изменением спроса с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и мате-

риалов с учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; 

 оценивать их качество и соответствие технологи-

ческим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
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приборов в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

 применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-

мости основного сырья и дополнительных ингредиен-

тов, применения ароматических веществ; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упа-

ковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

ПМ.04 Организация и веде-

ние процессов приготовле-

ния, оформления и подготов-

ки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабаты-

вать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и мате-

риалов с учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; 

 оценивать их качество и соответствие технологи-

ческим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-

мости, рационального использования основных и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматиче-

ских, красящих веществ; 

 проводить различными методами подготовку сы-

рья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, на-

чинок, отделочных полуфабрикатов, формование, вы-

печку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эсте-

тично упаковывать на вынос готовую продукцию с уче-

том требований к безопасности. 

ПМ.05 Организация и веде-

ние процессов приготовле-

ния, оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабаты-

вать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и мате-

риалов с учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; 
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 оценивать их качество и соответствие технологи-

ческим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-

мости, рационального использования основных и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматиче-

ских, красящих веществ; 

 проводить различными методами подготовку сы-

рья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, на-

чинок, отделочных полуфабрикатов, формование, вы-

печку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эсте-

тично упаковывать на вынос готовую продукцию с уче-

том требований к безопасности. 

ПМ.07 Выполнение работ по 

профессии 16675 Повар 

 проверять органолептическим способом качество 

основных продуктов и к ним; 

 проверять органолептическим способом годность 

овощей и грибов, качество зерновых и молочных про-

дуктов, муки, яиц, жиров и сахара, гастрономических 

продуктов, рыбы, мяса и домашней птицы и дополни-

тельных ингредиентов к ним, и соответствие их техно-

логическим требованиям к простым блюдам из овощей, 

грибов, рыбы, мяса и домашней птицы, основным супам 

и соусам, простым сладким блюдам и напиткам; 

 выбирать производственный инвентарь и обору-

дование для обработки и приготовления блюд из ово-

щей и грибов; подготовки сырья и приготовления блюд 

и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста,  супов и соусов, полуфабрикатов и блюд 

из рыбы; мяса и домашней птицы, холодных блюд и за-

кусок, сладких блюд и напитков; 

 обрабатывать различными методами овощи и гри-

бы; нарезать и формовать традиционные виды овощей и 

грибов; охлаждать и замораживать нарезанные овощи и 

грибы; 

 готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц; 

 использовать различные технологии приготовле-

ния и оформления основных супов и соусов; охлаждать, 

замораживать, размораживать и разогревать отдельные 

компоненты для соусов; 

 использовать различные технологии приготовле-

ния и оформления блюд из рыбы;  

 использовать различные технологии приготовле-

ния и оформления блюд из мяса и домашней птицы; 
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 использовать различные технологии приготовле-

ния и оформления холодных блюд и закусок;  

 выбирать способы хранения с соблюдением тем-

пературного режима; 

 использовать различные технологии приготовле-

ния и оформления сладких блюд и напитков; 

 выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эсте-

тично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности. 

 

1.3 Учебная нагрузка на освоение программы учебной практики: 

 

всего 9 недель (324 часа), в том числе: 

в рамках освоения ПМ.01 – 2 недели, (72 часа); 

в рамках освоения ПМ.02  –2 недели, (72 часа); 

в рамках освоения ПМ.03 – 1 неделя, (36 часов); 

в рамках освоения ПМ.04 – 1 неделя, (36 часов); 

в рамках освоения ПМ.05 – 1 неделя, (36 часов); 

в рамках освоения ПМ.07 – 2 недели, (72 часа). 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

   

  Результатом освоения программы учебной практики является сформированность у 

обучающихся умений, общих и профессиональных компетенций (таблица 2)  по специ-

альности СПО 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело, приобретение первоначального 

практического опыта в рамках профессиональных модулей ОПОП по основным видам 

деятельности (ВД): 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

7.  Выполнение работ по профессии 16675 Повар. 

 

Таблица 2 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Наименование результата освоения программы практики 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам  

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

выполнения 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 здо-

ровья 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 
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ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи 

и кролика разнообразного ассортимента. 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
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ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

ПК 7.1 Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарни-

ры  из овощей и грибов. 

ПК 7.2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
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ПК 7.3 Готовить основные супы и соусы. 

ПК 7.4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять 

простые блюда  из рыбы. 

ПК 7.5 Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформ-

лять блюда  из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

ПК 7.7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 

ПК 7.8 Готовить полуфабрикаты для мучных кулинарных, булочных и кондитерских 

изделий. 

ПК 7.9 Готовить дрожжевого  теста и оформлять  изделия из него. 

ПК 7.10 Готовить бездрожжевое тесто, оформлять изделия и полуфабрикаты из него. 

ПК 7.11 Готовить и оформлять пирожные массового спроса. 

ПК 7.12 Готовить и оформлять торты массового спроса. 
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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 

(ПМ) 

Кол-

во 

не-

дель 

по 

ПМ 

Наименование тем 

учебной практики 

Кол-

во 

часов 

по 

тема

м 

Виды работ 

ПК 

1.1-1.4 
ПМ.01 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

2 Тема 1.1 Обработка и 

подготовка овощей, 

грибов, 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, до-

машней 

птицы, дичи, кролика. 

 

Тема 1.2 Приготовле-

ние полуфабрикатов 

из рыбы рыбной кот-

летной массы и не-

рыбного водного сы-

рья 

 

Тема 1.3 Приготовле-

ние полуфабрикатов 

из говядины 

 

Тема 1.4 Приготовле-

ние полуфабрикатов 

из баранины, свинины 

и телятины 

 

Тема 1.5 Приготовле-

ние полуфабрикатов 

из домашней птицы, 

18 
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12 
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 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии 

с требованиями санитарных правил.  

  Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента.  

 Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом.  

 Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа.  

 Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

 Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда.  

 Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
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дичи, кролика ассортимента перед упаковкой на вынос.  

 Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом условий и сроков.  

  Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции.  

  Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов.  

 Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.  

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

 Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

 Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента.  

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания).  

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты.  

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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ПК 

2.1-2.8 
ПМ.02 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

2 Тема 2.1 Приготовле-

ние бульонов и отва-

ров, 

организация их не-

продолжительного 

хранения (бульон мя-

со-костный, из птицы, 

отвар грибной, овощ-

ной) 

 

Тема 2.2 Приготовле-

ние супов разнообраз-

ного, ассортимента, 

оформление и подго-

товка к реализации 

(щи из свежей капус-

ты, борщи, рассоль-

ник, супы картофель-

ные, картофельные с 

овощами)  

 

Тема 2.3 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции горячих блюд и 

гарниров 

из овощей и грибов 

(картофельное пюре,  

картофель жареный, 

капуста тушеная или 

овощные зразы)  

 

Тема 2.4 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 
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 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии 

с требованиями санитарных правил.  

 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента.  

 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

 Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

 Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда.  

 Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.  

 Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. 

  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 
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ции горячих блюд и 

гарниров 

из круп и бобовых. 

(каши рассыпчатые, 

вязкие и блюда из них: 

запеканка или крупе-

ник; подготовка к вар-

ке и варка бобовых)  

 

Тема 2.5 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции горячих блюд и 

гарниров 

из макаронных изде-

лий 

 

Тема 2.6 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции горячих блюд ку-

линарных изделий и 

закусок из яиц (яйца 

всмятку, в «мешочек», 

вкрутую, яичница  

глазунья, глазунья с 

гарниром, омлет нату-

ральный и/или сме-

шанный, драчена) 

 

Тема 2.7 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок из рыбы (рыба 

жареная с гарниром 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

 Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

  Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

 Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

 Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания).  

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты.  

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:  

 Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты. 



17 

 

или рыба жареная 

«фри), рыба, жареная 

в тесте, запеченная 

и/или фаршированная; 

котлеты или биточки 

рыбные в соусе, зразы 

или рулеты)  

 

Тема 2.8 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок из мяса (биф-

штекс натуральный 

рубленный с гарни-

ром, азу, говядина, за-

печенная в соусе; беф-

строганов из свинины, 

котлеты или биточки с 

гарниром; рагу и плов 

из баранины; почки 

или печень, гуляш из 

сердца)6 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

Промежуточная аттестация в форме зачета 

 



18 

 

 

ПК 

3.1-3.5 
ПМ.03 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

1 Тема 3.1 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции салатов разнооб-

разного ассортимента  

(салат из свежих ово-

щей, винегреты, салат 

мясной «Столичный», 

салат из морепродук-

тов)  

 

Тема 3.2 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции бутербродов и ка-

напе разнообразного 

ассортимента (бутер-

броды открытые, за-

крытие, канапе)   

 

Тема 3.3 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции холодных закусок 

разнообразного ассор-

тимента  

 

Тема 3.4 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции холодных блюд из 

рыбы (под маринадов, 

заливная рыба, фор-

шмак из сельди)  

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии 

с требованиями санитарных правил.  

 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента.  

 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

 Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом.  

 Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

 Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

 Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 10. Хранение с учетом 

температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.  

 Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

 Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
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Тема 3.5 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса (мясное 

ассорти, язык 

заливной, буженина) 

6 закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

 Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. Разработка ассортимента 

холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. Разработка, адаптация рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания.  

 Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания).  

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:  

 Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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ПК 

4.1-4.5 
ПМ.04 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

1 Тема 4.1 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции холодных сладких 

блюд, десертов разно-

образного ассорти-

мента (пудинг, муссы, 

желе фруктовое; кок-

тейли, мороженое, ти-

рамису)  

 

Тема 4.2 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции горячих сладких 

блюд, десертов разно-

образного ассорти-

мента (горячие слад-

кие блюда из яблок, 

фламбированные 

фрукты, каша гурьев-

ская, крутоны, суфле)  

 

Тема 4.3 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции холодных напит-

ков разнообразного 

ассортимента (компо-

ты из свежих ягод и 

фруктов, сухофруктов, 

консервированных 

фруктов и ягод, морсы  

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии 

с требованиями санитарных правил.  

 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  

 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной 

 Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом.  

 Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 6. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

 Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда.  

 Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.  

 Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков 

на раздаче.  

 Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  
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Тема 4.4 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента (чай с 

сахаром и лимоном, 

кофе черное, кофе с 

молоком, какао)  

6  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов.  

 Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков на вынос и для транспортирования.  

 Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

 Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

 Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.  

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и 

горячих десертов, напитков, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания).  

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты.  

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:  

 Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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ПК 

5.1-5.5 
ПМ.05 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных

, мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

1 Тема 5.1 Приготовле-

ние и подготовка к 

использованию отде-

лочных полуфабрика-

тов для хлебобулоч-

ных и мучных конди-

терских изделий (кре-

ма: масляный, белко-

вый, заварной, сли-

вочный, сливочно-

сметанный, глазурь, 

марципан, грильяж) –  

 

Тема 5.2 Приготовле-

ние, оформление, под-

готовка к реализации 

хлебобулочных изде-

лий разнообразного 

ассортимента (пироги 

с различными начин-

ками, булочки, ват-

рушки) 

 

Тема 5.3 Приготовле-

ние, оформление, под-

готовка к реализации 

хлеба разнообразного 

ассортимента (пше-

ничный, ржаной, пше-

нично-ржаной хлеб) 

 

Тема 5.4 Приготовле-

ние, оформление, под-

готовка к реализации 

мучных кондитерских 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии 

с требованиями санитарных правил.  

 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

 Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом.  

 Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого 

сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа.  

 Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) 

региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции.  

 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда.  

 Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос.  

 Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных полуфабрикатов.  

 Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции.  
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изделий разнообраз-

ного ассортимента (из 

песочного, заварного, 

слоеного теста)  

 

Тема 5.5 

Приготовление, 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

пирожных 

разнообразного 

ассортимента 

(пирожные 

бисквитные, 

песочные, 

воздушние) 

 

Тема 5.6 

Приготовление, 

оформление, 

подготовка к 

реализации тортов 

разнообразного 

ассортимента 

(бисквитные, 

фигурные и 

литерные) 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов.  

 Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.  

 Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания).  

 Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты.  

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:  

 Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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ПК 

7.1-

7.12 

ПМ.07 

Выполнение 

работ по 

профессии 

16675 Повар 

2 Тема 7.1 Первичная 

обработка и нарезка 

овощей, грибов. При-

готовление блюд из 

овощей и грибов. 

 

Тема 7.2 Приготовле-

ние супов и соусов. 

 

Тема 7.3 Приготовле-

ние каш и гарниров из 

круп, блюда из бобо-

вых, кукурузы, мака-

ронных  изделий, яиц 

и творога. 

 

Тема 7.4 Приготовле-

ние блюд из рыбы, 

мяса и домашней пти-

цы. 

 

Тема 7.5 Приготовле-

ние холодных блюд, 

закусок, салатов. 

 

Тема 7.6 Приготовле-

ние сладких блюд и 

напитков. 

12 

 

 

 

 

 

12 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

12 

 

 

 

12 

 Обработка  сырья и приготовления блюд из овощей, грибов, из круп, бобовых и 

макаронных изделий,  яиц, творога, теста. 

 Приготовление супов и соусов. 

 Обработка сырья и приготовления блюд из рыбы. 

 Обработка сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы. 

 Приготовление и оформления холодных блюд и закусок. 

 Приготовление сладких блюд и напитков. 

 Приготовление и оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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4  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к документации, необходимой для проведения практики 

- Положение о практике студентов  ГБПОУ АО «АГКПТ»; 

- настоящая программа учебной практики;  

- календарно-тематический план практики; 

- дидактическое обеспечение практики; 

- ФОС для проведения промежуточной аттестации по учебной практике. 

 

 

4.2 Требования к материально-техническому обеспечению практики 

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 (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универ-

сальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; ножи для удаления глазков, экономной 

очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное). 

 

 

4.3 Перечень учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электрон-

ный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. - 

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
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5. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

7. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных 

изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое об-

служивание, 1999. «Не переиздавалось»  

8. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий обществен-

ного питания М. «Экономика», 1986г. «Не переиздавалось»  

9. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012  «Не переиздавалось»  

10. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественно-

го питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. 

– 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.  «Не переиздавалось»  

11. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для 

НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 336с. 

12. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

13. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / 

З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

14. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленно-

сти: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 с. 

15. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

 

Интернет-источники: 

- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

- http://www.pitportal.ru/ 

- http://www.creative-chef.ru/ 

- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

- http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

 

 

4.4 Требования к руководителям практики  

Заведующий отделом учебно-производственной работы:  

- 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 

предложениями по внесению дополнений или изменений в программу практики. 
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4.5 Требования к обучающимся 

Обучающиеся в период прохождения практики обязаны: 

- выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- соблюдать действующие на предприятии правила внутреннего распорядка обучающихся; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Формой отчетности обучающегося по учебной практике является дневник-рабочая тет-

радь с приложениями к нему в виде графических, аудио-, фото- и видеоматериалов, наглядных 

образов изделий, подтверждающие приобретение обучающимся первоначальных практических 

профессиональных умений  по основным видам деятельности. 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется мастером 

производственного обучения (преподавателем) в процессе проведения учебных занятий, само-

стоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических работ. 

 

Таблица 5 

ПК Результаты 

(освоенные 

профессиональные  

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение правил охраны 

труда и санитарно-

гигиенических требований; 

определение качества сырья, по 

органолептической оценке, 

 рациональное использование 

сырья в соответствии с таблицей 

норм отходов и потерь; 

соблюдение правил хранения 

сырья и  полуфабрикатов. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи 

Выполнение правил охраны 

труда и санитарно-

гигиенических требований; 

соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при обработке и 

подготовке овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

выполнение технологического 

процесса приготовления 

полуфабрикатов из овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика;  

 соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 

 



28 

 

 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Выполнение технологического 

процесса приготовления 

разнообразного ассортимента  

блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья с использованием 

необходимого оборудования в 

соответствии с технологической 

картой. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса приготовления 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, птицы, дичи с 

использованием необходимого. 

оборудования в соответствии с 

технологической картой. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 2.1 

 

Организовывать под-

готовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для при-

готовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

 Выполнение правил охраны 

труда и санитарно-

гигиенических требований; - 

определение качества сырья по 

органолептической оценке; 

соблюдение правил хранения 

сырья; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 2.2 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

супов сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента;  

соблюдение правил хранения 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики. 

ПК 2.3 Осуществлять приго-

товление, непродол-

жительное хранение 

горячих соусов слож-

ного ассортимента 

Выполнение технологического 

процесса приготовления супов 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое 

оформление супов 

разнообразного ассортимента; 

соблюдать правила подготовки к 

реализации супов 

разнообразного ассортимента; - 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 
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ПК 2.4 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных ка-

тегорий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

Выполнение технологического 

процесса приготовления 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента; соблюдать 

правила непродолжительного 

хранения соусов 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 2.5 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение 

последовательности приемов и 

технологических операций при 

приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; выполнять 

творческое оформление 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 2.6 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных ка-

тегорий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

Соблюдение 

последовательности приемов и 

технологических операций при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое 

оформление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах учебной 

практики 
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ПК 2.7 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 2.8 Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 3.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение правил охраны труда 

и санитарно-гигиенических 

требований; определение качества 

сырья по органолептической 

оценке; рациональное 

использование сырья в 

соответствии с таблицей норм 

отходов и потерь; соблюдение 

правил хранения сырья; 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики. 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса приготовления холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента с использованием 

необходимого оборудования в 

соответствии с технологической 

картой; соблюдение правил 

хранения холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента; соответствие 

подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 
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ПК 3.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

салатов разнообразного 

ассортимента; выполнять 

творческое оформление салатов 

разнообразного ассортимента; 

выполнять последовательность 

технологических операций при 

подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента; - 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 3.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента; выполнять 

творческое оформление 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента; выполнять 

последовательность 

технологических операций при 

подготовке к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента; соответствие 

подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 3.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  

выполнять творческое оформление 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  

выполнять последовательность 

технологических операций при 

подготовке к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 
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ПК 3.6 

 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; выполнять 

последовательность технологических 

операций при подготовке к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

учебной 

практики 

ПК 4.1 Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с инст-

рукциями и регламен-

тами 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических требований; 

определение качества сырья по 

органолептической оценке; соблюдение 

правил хранения сырья; соответствие 

подбора и использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

учебной 

практики. 

ПК 4.2 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных десертов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; соблюдение правил 

хранения холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

выполнять подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

учебной 

практики 

ПК 4.3 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих десертов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического процесса 

приготовления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

соблюдать правила подготовки к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

учебной 

практики 



33 

 

 

ПК 4.4 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных напитков 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса приготовления холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента; выполнять творческое 

оформление холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

соблюдать правила подготовки к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 4.5 

 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих напитков слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента; соблюдать правила 

подготовки к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента; соответствие подбора 

и использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 5.1 Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий разно-

образного ассортимен-

та в соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Обоснованный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса 

теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции; 

- соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики. 

ПК 5.2 Осуществлять приго-

товление, хранение от-

делочных полуфабри-

катов для хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий 

Выполнение технологического 

процесса приготовления и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

обоснованный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 
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ПК 5.3 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации хлебо-

булочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса изготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

творческое оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента; обоснованный выбор и 

целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 5.4 Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

Выполнение технологического 

процесса изготовления кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента; творческое 

оформление и подготовка к 

реализации кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

обоснованный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 5.5 

 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации пи-

рожных и тортов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Выполнение технологического 

процесса изготовления пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

творческое оформление и подготовка 

к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

обоснованный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.1 Производить первич-

ную обработку сырья,  

готовить и оформлять 

блюда и гарниры  из 

овощей и грибов 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических 

требований;  

соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при обработке и подготовке овощей, 

грибов;  выполнение 

технологического процесса 

приготовления полуфабрикатов  и 

блюд из овощей, грибов;   

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 
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ПК 7.2 Производить подготов-

ку сырья, готовить и 

оформлять блюда и 

гарниры  из круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий, яиц, творога, теста 

Выполнение технологического 

процесса подготовки сырья, 

приготовления и оформления блюд и 

гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога и 

теста, правильность выбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.3 Готовить основные су-

пы и соусы 

Выполнение технологического 

процесса приготовления основных 

супов и соусов. Выполнение правил 

охраны труда и санитарно-

гигиенических требований в 

технологическом процессе 

приготовления супов и соусов. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.4 Производить обработку 

рыбы, готовить полу-

фабрикаты, готовить и 

оформлять простые 

блюда  из рыбы 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических 

требований; соблюдение 

последовательности приемов и 

технологических операций при 

обработке и подготовке рыбы, 

приготовление полуфабрикатов и 

блюд из рыбы;  соответствие подбора 

и использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.5 Производить обработку 

сырья, подготовку по-

луфабрикатов, готовить 

и оформлять блюда  из 

мяса и домашней  

птицы 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических 

требований; соблюдение 

последовательности приемов и 

технологических операций при 

обработке и подготовке мяса и 

домашней птицы, приготовление 

полуфабрикатов и блюд из мяса и 

домашней птицы;  соответствие 

подбора и использования инвентаря 

и оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.6 Готовить и оформлять 

холодные блюда и за-

куски 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления и 

оформления холодных блюд и 

закуски. Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки 

блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.7 Готовить и оформлять 

сладкие блюда и на-

питки 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления и 

оформления сладких блюд и 

напитков. Соблюдение правил 

техники безопасности и охраны 

труда, правильный выбор 

оборудования и приспособлений для 

подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 
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ПК 7.8 Готовить 

полуфабрикаты для 

мучных кулинарных, 

булочных и 

кондитерских изделий 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления 

полуфабрикатов для мучных 

кулинарных, булочных и 

кондитерских изделий. Соблюдение 

правил техники безопасности и 

охраны труда, правильный выбор 

оборудования и приспособлений для 

подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.9 Готовить дрожжевое  

теста и оформлять  

изделия из него 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления дрожжевого 

теста и изделий из него.  Соблюдение 

правил техники безопасности и 

охраны труда, правильный выбор 

оборудования и приспособлений для 

подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.10 Готовить бездрожжевое 

тесто, оформлять 

изделия и 

полуфабрикаты из него 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления 

бездрожжевого теста и изделий из 

него, полуфабрикатов из него. 

Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки 

блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.11 Готовить и оформлять 

пирожные массового 

спроса 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления и 

оформления пирожных массового 

спроса. Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки 

блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 

ПК 7.12 Готовить и оформлять 

торты массового спроса 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления и 

оформления тортов массового 

спроса. Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки 

блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах учебной 

практики 
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  Формы и методы контроля и оценки результатов прохождения практики должны позво-

лять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Таблица 6 

ОК 
 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 4 

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 

Собеседование 

 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 

 

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 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 

 

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 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 
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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. 

Собеседование. 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики. 

Оценка отчетной 

документации. 

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. 

Собеседование. 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики. 
 

ОК 6 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость своей 

профессии (специальности) 

Демонстрировать поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

Собеседование. 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики. 
 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуация 

Соблюдать правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Обеспечивать  ресурсосбережения  

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 

 

ОК 8 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Сохранять и укреплять здоровье 

посредством использования 

средств физической культуры 

Поддерживать уровень  

физической подготовленности для 

успешной реализации 

профессиональной деятельности 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 
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ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 

 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Применять в профессиональной 

деятельности инструкции на 

государственном и иностранном 

языке 

Вести общение на 

профессиональные темы 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 

 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности 

Составлять  бизнес- план. 

Презентовать бизнес-идею. 

Определять источники 

финансирования 

Знать и умело применять 

грамотные кредитные продукты 

для открытия дела 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики 
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Критерии оценки при проведении промежуточной аттестации обучающихся по про-

изводственной практике в форме зачета (З): 

 

Оценка «Зачтено» -  аттестуемый своевременно представил отчетную документацию: 

 положительный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными компетенция-

ми оценены на «5»,«4», «3»); 

 положительную характеристику по освоению общих компетенций (уровни освоения оцене-

ны на «5»,«4», «3») 

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках «5», «4», «3», с 

рекомендуемой оценкой за практику «отлично» или «хорошо» или «удовлетворительно» , при-

ложениями к дневнику в виде фото- и видеоматериалов, подтверждающими практический 

опыт. 

 

Оценка «Не зачтено» -  аттестуемый своевременно представил отчетную документацию: 

 отрицательный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными компетенция-

ми оценены в основном на «3» и «2»); 

 отрицательную характеристику по освоению общих компетенций (уровни освоения оцене-

ны в основном на «3» и «2»); 

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках  в большей сте-

пени на «3» и «2», с рекомендуемой оценкой за практику «неудовлетворительно». 

 

Обучающийся, не выполнивший программу производственной практики, имеющий по ре-

зультатам целевых проверок многочисленные пропуски практики без уважительной причины, 

или не представивший отчетную документацию, считается неаттестованным по производствен-

ной практике. 


