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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы и разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569). С изменениями и дополнениями 

от: 17 декабря 2020 г.  

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 

33.Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание 

и прочее). 

Планируемые результаты практики профессиональных модулей 

Результатом освоения производственной практики является овладение обучающимися 

видами деятельности (ВД) в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности 

ВД 1  

 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

ВД 2  

 

Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

ВД 3  

 

Приготовление, оформление и  подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

ВД 4  

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

ВД 5  

 

Приготовление, оформление и  подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
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ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

В результате освоения программы производственной практики обучающийся должен 

обладать личностными результатами:  

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан Донецкой 

Народной Республики. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

диванным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа Донбасса 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

оказанию социальной поддержки и участию в добровольческих движениях 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, занятия физической культурой  

и спортом; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в сложных и/или 

стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к 



6 

 

деловым качествам личности
1
 (при наличии) 

ЛР 13 

Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические 

принципы: честности, независимости, профессионального скептицизма, 

противодействия коррупции и экстремизму, обладающий системным 

мышлением и умением принимать решение в условиях риска и 

неопределенности 

 

Профессиональными компетенциями (ПК): 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2.         Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3.         Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4.         Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

дичи, кролика. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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 

разнообразного 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 разнообразного 

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, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
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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, 

заправок 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 разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 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. 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента.  

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента. 
 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов 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. 

 

1.2. Требования к результатам освоения программы производственной 

практики 
Производственная практика служит для формирования профессиональных 

навыков у студентов. В еѐ основе лежит активная самостоятельная деятельность 

студента на предприятии с применением полученных знаний теоретического курса 

на производстве.   

Целью производственной практики является совершенствование теоретических 

знаний и формирование практических навыков у студентов по освоению 

профессиональных модулей. 

Задачи: 
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- закрепление знаний, полученных в процессе обучения. 

- изучение производственных условий, а также технической и технологической 

организации структуры предприятий. 

- изучение современных форм организации труда, вопросов управления персоналом. 

- овладение профессиональными навыками, методами организации труда. 

- изучение правил приемки  и хранения сырья, вспомогательных материалов и 

готовой продукции, технологических операций подготовки, приготовлению 

различных блюд общественного питания. 

- определение качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции и изучение 

правил подачи, оформления  блюд, сервировки столов. 

- выявление санитарно-гигиенических условий приготовления блюд и изделий, 

состояние организации охраны труда и окружающей среды. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При 

реализации программы ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента предусматриваются 

следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Производственную практику проводится концентрированно. Для обучающихся инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик 

должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Производственная практика проводится в течение учебного года, согласно 

утвержденного учебного плана.   
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы производственной  

практики 

Всего – 1008 часов, в том числе: 

ПП  01 – 144 часа;  

ПП 02 – 288 часов; 

ПП 03 – 180 часов; 

ПП 04 – 144 часа; 

ПП 05 – 252 часа; 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

В результате освоения программы, в структуру которой включена и 

производственная практика, у обучающихся должны быть сформированы ОК, ПК, 

соответствующие видам деятельности по профессии 43.01.09 Повар-кондитер 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

дичи, кролика. 

 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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 
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разнообразного 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 разнообразного 

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. 

 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных 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, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК3.4. 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. 

 

ВД 4 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 разнообразного 

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. 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента. 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 
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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. 
 

3. Структура и содержание производственной практики по 

профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

3.1. Структура и содержание производственной практики 
ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) и 

видов работ учебной/производственной 

практики 

Содержание материала учебной/производственной 

практики 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

   

ПП.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Виды работ: 

1.        Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

2.        Оформление заявок на сырье, 

продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке. 

3.        Организация рабочих мест, уборка 

рабочих мест в процессе приготовления с 

учетом инструкций и регламентов, 

стандартов чистоты 

Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика различными методами. 

5.        Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы. дичи, кролика 

различными методами. 

6.        Подготовка к хранению 

(вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

144 

часа 

3 
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домашней птицы. дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции 

 

 Дифференцированный зачет   

Итого ПП 01 144  

 

Структура и содержание производственной практики  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) и 

видов работ 

учебной/производственной практики 

Содержание материала учебной/производственной 

практики 

Объем 

часов 

Уровень 

освоени

я 

1 2 3 4 

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

   

ПП. 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Виды работ: 

1.        Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

2.        Оформление заявок на сырье, 

продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке. 

3.        Организация рабочих мест, уборка 

рабочих мест в процессе приготовления с 

учетом инструкций и регламентов, 

стандартов чистоты 

Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

5.        Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы. дичи, кролика 

различными методами. 

6.        Подготовка к хранению 

(вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

288 

часов 

3 
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водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы. дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного 

сырья и готовой продукции. 
 

 

Дифференцированный зачет  
 

Итого ПП 02 288 
 

 
Структура и содержание производственной практики  

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

кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента 

Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) и 

видов работ учебной/производственной 

практики 

Содержание материала учебной/производственной 

практики 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ.03 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

   

ПП. 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Виды работ: 
1. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых 

холодных блюд и закусок при приемке 

продуктов со склада. 

2. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним к 

использованию. 

3. Организация рабочего места повара, 

подбор производственного 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при 

выполнении следующих действий в 

холодном цехе: взвешивания/измерения, 

нарезке вручную и на слайсере, 

 измельчение, смешивание, прослаивание, 

порционирование, фарширование, 

взбивание,  настаивание, запекание, 

варке,охлаждение, заливание желе. 

Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

4. Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, 

салатов, простых холодных блюд и 

закусок по ассортименту и меню базы 

180 

часов 

3 
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практики и с учетом качества и 

требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, доведение до вкуса. 

6. Оформление и подача бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, 

салатов, простых холодных блюд и 

закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции на 

раздаче.   

7. Обеспечение условий, температурного 

и временного режима охлаждения, 

хранения и реализации простых холодных 

блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов, типа 

предприятия и способов обслуживания. 

 
 

Дифференцированный зачет  
 

Итого ПП 03 180  

 

Структура и содержание производственной практики  

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) и 

видов работ учебной/производственной 

практики 

Содержание материала учебной/производственной 

практики 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. 

   

ПП. 04. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов и напитков 

разнообразного ассортимента 

Виды работ: 
1. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к сладким 

блюдам, десертам и напиткам при 

приемке продуктов со склада. 

2. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним к 

использованию. 

3. Организация рабочего места повара, 

подбор производственного 

технологического оборудования, 

144 

часа 

 

 

3 
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инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при 

выполнении следующих действий в 

холодном цехе: взвешивания/измерения, 

нарезке вручную и на слайсере, 

 измельчении, смешивании, прослаивании, 

порционировании, фаршировании, 

взбивании,  запекании, варке, охлаждении, 

заливании желе. Поддержание рабочего 

места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий 

приготовления сладких блюд, десертов и 

напитков и меню базы практики и с 

учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и 

санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, доведение до вкуса. 

6. Оформление и подача с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции на раздаче.   

7. Обеспечение условий, температурного 

и временного режима охлаждения, 

хранения и реализации холодных и 

горячих сладких блюд с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 

 Дифференцированный зачет  
 

Итого ПП 04 144 
 

 
Структура и содержание производственной практики  

ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента 

Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) и 

видов работ учебной/производственной 

практики 

Содержание материала учебной/производственной 

практики 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  разнообразного 

ассортимента. 

   

ПП. 05. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, 

своевременная текущая уборка в 

252 

часа 

3 
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мучных кондитерских 

изделий  разнообразного 

ассортимента. 

соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии 

с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности 

продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых 
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хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос. 

Дифференцированный зачет  
 

Итого ПП 05 252 
 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация рабочей программы производственной практики предполагает 

наличие: 

- оборудованных современными оборудованием и  техническими средствами, рабочих 

мест; 

- организации рабочего места с учетом использования современных информационных 

технологий  

- комплект нормативно-технической документации (ГОСТ, ОСТ, ТУ), а также комплект 

бланков сопроводительных документов и калькуляционных карт, форм отчетности. 

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся по профессии  

43.01.09  Повар, кондитер. 

Реализация программы производственной  практики предполагает проводить 

практику концентрированно, после завершения выполнения определенных видов работ по 

учебной практике в соответствии с профессиональными модулями по данной профессии. 

Материально-техническая база   организаций должна соответствовать действующим 

санитарным и противопожарным нормам. 

 

4.2. Требования к организации и проведению: производственной  практики 

 Реализация рабочей программы производственной практики предполагает 

наличие: 
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- договоров с предприятиями общественного питания о предоставление рабочих мест при 

прохождении производственной практики;     закрепление наставника (ов) от предприятия 

общественного питания при прохождении обучающимися производственной практики. 

Производственная практика проходит в соответствии с учебным планом, графиком 

учебного процесса и запросами (заявками) работодателей, а также с учетом потребностей 

рынка труда. Обязательным условием допуска к производственной практике является 

освоение умений и знаний, приобретение практического опыта во время прохождения 

учебной практики в рамках профессиональных модулей  и учебных дисциплин. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом результатов, 

подтвержденных документами соответствующих организаций общественного питания. 

4.3. Характеристика рабочих мест  
Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной  практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой. 

Наименование 

цехов 

Оборудование Применяемые инструменты 

(приспособления) 

Овощной цех овощемоечная машина, машина для 

очистки овощей, ванна,       

производственные столы, машина 

для нарезки овощей 

ножи поварские, доски разделочные  

с маркировкой «ОС», «ОВ», ножи, 

лоток 

Мясной цех универсальный привод с комплектом 

сменных механизмов (мясорубкой, 

косторезкой, рыхлителем, 

фаршемешалкой, размолочным 

механизмом),  электромясорубка, 

весы, производственные столы, 

разрубочный стул, холодильная 

камера, стеллажи 

Ножи обвалочные,  поварские, доски 

разделочные с маркировкой  «МВ», 

«МС», противни, лотки, ящик для 

специй 

Рыбный цех Универсальный привод с комплектом 

сменных механизмов, 

электромясорубка, весы, 

производственные столы, ванны, 

стеллажи, холодильный шкаф 

Ножи поварские, доски разделочные 

с маркировкой «РС», «РВ», 

«Сельдь», рыбочистки, противни, 

лотки 

Горячий цех 

(суповое и 

соусное 

отделение) 

Эл.печь, пищеварочные котлы, 

жарочный шкаф, эл.сковорода, 

пароконвектомат, эл.фритюрница, 

мармит, пароварочный аппарат, 

микроволновая печь, холодильные 

шкафы, производственные столы, 

стеллажи,  блендер.  

Над плитная посуда, рыбный котел, 

сковороды, сотейники, кастрюли, 

половники, шумовки, кокотницы, 

порционные сковороды, казаны, 

формы для запекания, посуда для 

подачи горячих блюд. 

Холодный цех Холодильные шкафы, холодильные 

витрины, морозильник, 

универсальный привод или слайсер, 

хлеборезка, столы производственные, 

кондиционер, водонагреватель  

Ножи  «ОВ», «МВ», «РВ» 

разделочные доски «ОВ», «МВ»,  

«РВ», контейнеры, передвижные 

стеллажи, емкости для продуктов, 

сетчатые контейнеры, дуршлаги, 
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кастрюли, шумовки, терки, тележки, 

тарелки, формы для заливных блюд 

Кондитерский 

цех 

Машины: взбивальная, 

тестомесильная, миксеры, машина 

для просеивания муки, привод 

универсальный, электроплиты, 

пекарские шкафы, расстоечные 

шкафы, холодильное оборудование, 

производственные столы, 

передвижные стеллажи, ванны, 

инструменты для работы с мастикой. 

 Кондитерские мешки с комплектом 

наконечников, венчики, скалки, 

ножи, терки, резцы для теста, лейки 

для сиропа, кисточки для смазки 

изделий, формы для тортов разных 

конфигураций, шаблоны, сита, 

грохоты, сетчатые корзины для 

мытья яиц, стеллажи навесные. 

 

5. КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики 

осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а 

также выполнения учащимися учебно-производственных заданий. 

В результате овладения видами профессиональной деятельности по профессии 

обучающийся в ходе освоения производственной  практики должен иметь практический 

опыт: 

- выбора производственного инвентаря, оборудования, инструментов и приспособлений 

для подготовки сырья и полуфабрикатов, приготовления и оформления блюд и изделий; 

- приготовления простых блюд и изделий средней степени сложности 

- органолептической оценки качества сырья, блюд изделий; 

- организации рабочего места при работе в разных цехах; 

- работа со сборником рецептур; 

- соблюдения правил охраны труда и техники безопасности при работе в разных цехах. 

Текущий контроль в форме: 

- наблюдения за действиями обучающегося в процессе выполнения практической работы; 

- защиты практической работы; 

- оценка на практическом занятии 

- оценка выполнения практического задания 

Практический квалификационный экзамен – по окончанию производственной 

практики по соответствующему модулю.  

 

6. АТТЕСТАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
Аттестация производственной практики служит формой контроля освоения и 

проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций, 

приобретенного практического опыта обучающихся в соответствии с требованиями 

государственного образовательного стандарта СПО по профессии  43.01.09   Повар, 

кондитер.  

Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики 

является дифференцированный зачет 

К дифференцированному зачету допускаются обучающиеся, выполнившие 

требования программы производственной практики и предоставившие полный пакет 

отчетных документов: договор, аттестационный лист, производственная характеристика; 

Дополнительные материалы:  

 Отзывы с места практики,  

 Ходатайство о присвоении разряда. 
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В процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и 

профессиональными компетенциями.  

При выставлении итоговой оценки за производственную  практику учитываются:  

 результаты овладение студентами общими и профессиональными компетенциями,  

 правильность и аккуратность ведения документации производственной практики.  

В процедуре аттестации принимают участие заместитель директора по учебно-

производственной работе ГБПОУ «Амвросиевский многопрофильный техникум», 

руководители учебной практики, мастер п/о, представители предприятий-партнеров. 

 

7. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ  

Основные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2014 - 328 с. 

Дополнительные источники: 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч. 1. 

Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб. пособие для нач. проф. образования 

/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – 6-е изд., испр. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2012. – 112с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 10-е изд. стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2011. – 320с. 

3. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. учреждений 

начального проф. образования/ Т.А. Качурина.-М., Издательский центр «Академия», 

2013.-160с.         

4. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова.-

6-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2014.-480с. 

5. Ларионова Н.М. Техническое оснащение организаций общественного питания и 

охрана труда: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.М. Ларионова.-

М.: Издательский центр «Академия», 2015.-208с. 

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. – 5-е изд. стер. - М.: Академия, 2013. - 336 с. 

7. Матюхина З.П. Основы фмзиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 

учебник для нач. проф. образования/ З.П.Матюхина.-5-е изд., стер.-М.: Издательский 

центр «Академия», 2011.-256с. 

8. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. НЕсвижский.-

4-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2014.-352с. 

9. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

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

10. Потапова И.И. Калькуляция и учет. - М.: Издательский центр «Академия», 2012. -

186 с. 

11. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2015.-128с.         

12. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016.-288с.         

13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие для нач. проф. образования /В.В. Усов.- 9-е изд., 

стер.- М., : Издательский центр «Академия», 2011 - 432 с. 
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14. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Н.Э Харченко. - 10-е изд., стер.- М.: 

Издательский центр «Академия», 2017 - 512 с. 

 

Нормативная документация: 

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

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

Электронные ресурсы:  

1. Электронные учебники: 

- «Повар. Приготовление вторых блюд». 

- «Повар-кондитер. Приготовление изделий из теста; приготовление сладких блюд и 

напитков». Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

- «Повар. Специалист по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов». 

Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

2. Электронные пособия: 

Карвинг;  Рыба, морепродукты;  Бармен, выпечка и десерты; Официант;   Русская 

кухня; Блюда из птицы; Суши, роллы, сашими; Итальянская кухня; Кавказская кухня; 

Французская кухня; 

Электронные издания: 

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

Интернет-источники: 

1. Домашний пир. Режим доступа: www.kushayte.ru 

2.  Книга кулинара. Режим доступа: knigakulinara.ru. 

3. Журнал «Гастроном». Режим доступа: http://www.gastronom.ru  

4. Кулинарные рецепты и советы http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5. Все для общепита. Режим доступа: http:/ /www.pitportal.ru/ 

6. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания 

Режим доступа:  http://www.100menu.ru  

 

8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

https://www.google.com/url?q=http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758&sa=D&ust=1529955126273000
https://www.google.com/url?q=http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758&sa=D&ust=1529955126273000
https://www.google.com/url?q=http://knigakulinara.ru/&sa=D&ust=1529955126274000
https://www.google.com/url?q=http://www.gastronom.ru&sa=D&ust=1529955126275000
https://www.google.com/url?q=http://www.eda-server.ru/culinary-school/&sa=D&ust=1529955126275000
https://www.google.com/url?q=http://www.pitportal.ru/&sa=D&ust=1529955126275000
https://www.google.com/url?q=http://www.100menu.ru&sa=D&ust=1529955126276000
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Текущий контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

осуществляются руководителем практики в процессе проведения занятий, 

самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических 

проверочных работ. 

Итогом практики является оценка, которая выставляется руководителем практики 

от учебного заведения на основании наблюдений за самостоятельной работой 

практиканта, выполнения индивидуальных заданий, характеристики, качества выполнения 

и защиты отчѐта по практике и листа оценки руководителя практики от предприятия. 

Результаты 

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

1 2 3 

ПК 1.1.Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

Применяет знания инструктажа по 

технике безопасности, 

Экспертное 

наблюдение и 

исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

систематизации учебного материала. 

Организовывает рабочее место. 

оценка 

практических 

навыков при 

выполнении 

производственных 

работ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Самооценка, 

направленная на 

самостоятельную 

оценку 

обучающимся 

результатов 

деятельности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи 

Производит первичную обработку, 

нарезку и формовку традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи. 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Производит подготовку продуктов для 

приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи 

Производит подготовку продуктов для 

приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламента 

Организовывает рабочее место. 

Подготавливает продукты для 

приготовления пищи. 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

Готовит бульоны, отвары 

разнообразного ассортимента 
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разнообразного ассортимента  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет супы 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Готовит и оформляет 

непродолжительного хранения супы 

разнообразного 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 

Готовит и оформляет горячие блюда и 

гарниры 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, 

Готовит и оформляет горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

1 2 3 

творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Анализ 

выполняемой 

работы 

обучающимся. 

Оценка 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 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 

Готовит и оформляет горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

Организовывает рабочее место. 

Подготавливает продукты для 

приготовления холодных блюд, 



24 

 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

кулинарных изделий, закусок практической 

работы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Самооценка, 

направленная на 

самостоятельную 

оценку 

обучающимся 

результатов 

деятельности. 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

Готовит и хранит холодные супы и 

заправки разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет салаты 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет бутерброды, 

канапе, холодные закуски 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет холодные блюда 

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 

Готовит и оформляет холодные блюда 

из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

Организовывает рабочее место. 

Подготавливает продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

1 2 3 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

разнообразного ассортимента  

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

Готовит и оформляет холодные сладкие 

блюда, десерты разнообразного 

ассортимента 
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ассортимента  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Самооценка, 

направленная на 

самостоятельную 

оценку 

обучающимся 

результатов 

деятельности. 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Готовит и оформляет горячие сладкие 

блюда, десерты разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет холодные напитки 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет горячие напитки 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Организовывает рабочее место. 

Подготавливает продукты для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Производит подготовку продуктов для 

отделочных полуфабрикатов 

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

Готовит и оформляет хлебобулочные 

изделия и хлеб разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет мучные 

кондитерские изделия разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Готовит и оформляет пирожные и торты 

разнообразного ассортимента 
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ЛР 2   активная гражданская позиция, 

приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости 

Экспертное 

наблюдение 

ЛР 3 соблюдение нормы правопорядка, 

обеспечение безопасности, прав и 

свобод граждан Донецкой Народной 

Республики 

Экспертное 

наблюдение 

ЛР 4 проявление и демонстрация уважения к 

людям труда, осознание ценности 

собственного труда.  

Экспертное 

наблюдение 

ЛР 5   приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей 

многонационального народа Донбасса 

 

ЛР 6  уважение к людям старшего поколения 

и готовность к оказанию социальной 

поддержки  

Экспертное 

наблюдение 

ЛР 8 уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп; 

сохранение, преумножение и 

трансляция культурных традиций и 

ценностей многонационального 

государства 

Экспертное 

наблюдение 

ЛР 9 пропаганда правила здорового и 

безопасного образа жизни. Сохранение 

психологической устойчивости в 

сложных и/или стремительно 

меняющихся ситуациях 

Экспертное 

наблюдение 

ЛР 11 уважение к эстетическим ценностям, 

обладание основами эстетической 

культуры 

Экспертное 

наблюдение 

ЛР 13 соблюдение в своей профессиональной 

деятельности этических принципов: 

честности, независимости, 

профессионального скептицизма, 

противодействия коррупции и 

экстремизму, обладающий системным 

мышлением и умением принимать 

решение в условиях риска и 

неопределенности 

Экспертное 

наблюдение 

 


