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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ 

 

1. Область применения программы 

 Программа практического обучения является составной частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

СПО в рамках реализации дуального обучения по профессии 43.02.15 Повар-

кондитер 

Программа практического обучения используется: 

В целях повышения уровня профессионального образования и 

профессиональных навыков выпускников учреждения профессионального 

образования, организации сетевой формы реализации программ среднего 

профессионального образования. Цель программы: является качественное 

освоение Обучающимися общих и профессиональных компетенций по рабочей 

профессии в соответствии с ФГОС СПО и рабочими программами учебных 

дисциплин и профессиональных модулей, а также приобретение 

Обучающимися практических навыков, работы в соответствующей области.  

 

Задачи программы: 

1. комплексное освоение Обучающимися всех видов 

профессиональной деятельности в рамках профессий/специальностей, 

формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение необходимых умений и опыта практической работы в 

соответствии с ФГОС СПО и рабочими программами учебных 

дисциплин и профессиональных модулей; 

 2. повышение уровня профессионального образования и 

профессиональных навыков выпускников Учреждения;  

3. координация и адаптация учебно-производственной деятельности 

Учреждения к условиям производства на Предприятии. 

 

1.2. Требования к результатам освоения программы: 

 

Обучающийся должен уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 
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определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

 

Обучающийся должен знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков. 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 

готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов. 

 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): 

•  Организация и ведение процессов  приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

    • Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания 

       •  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. 

      •  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. 

      •  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. 

• Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

• Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей 

служащих (указанных в приложении ФГОС СПО). 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

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: овощей, 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 потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 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 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных 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. 

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. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 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 соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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 хлебобулочных, 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. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 
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ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

ПК 7.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырьё, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 7.3. Осуществлять изготовление творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 7.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного  ассортимента. 

ПК 7.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
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1.3. Количество часов на освоение программы: 

 

1-3 курс 

 
Всего часов 

 

В 

соответствии 

с ФГОС 

(ПМ+практи

ка) 

В ПОО На предприятии/ 

организации 

Воспитательная работа в 

ПОО 

Всего В 

ПОО 

На 

предп

рияти

и 

Аудиторные часы  792 792  128 88 40 

Из них:       

Часы 

теоретического 

обучения 

464 464 -    

Часы лабораторных 

работ 

- - -    

Часы практических 

работ 

328 328 -    

Часы практики  2160 144 2016    

Из них       

Часы учебной  

практики 

900 144 756    

Часы 

производственной 

практики 

1260 - 1260    

Всего 2952 936 2016    
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Распределение 

учебных часов на освоение программы практического обучения обучающихся 
 

№ 
п/п 

Код и наименование МДК, 
практики 

Объем учебной 
нагрузки по ПМ 

(учебные занятия и 
практика) 

 На практическое обучение 

всего 

часов 

из них  I курс II курс III курс IV курс Всего часов 

л
аб

о
р

. 

п
р

ак
ти

ч
. 1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 7 семестр 8 

семестр 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

те
о
р
. 

л
аб

. 

п
р
ак

т.
 

1 МДК 01.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

32 - 18                            

2 МДК 01.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

84 - 30                            

3 МДК 02.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

32 - 16                            

4 МДК 02.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

150 - 62                            

5 МДК 03.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

30 - 10                            

6 МДК 03.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

106 - 42                            

7 МДК 04.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

32 - 8                            



 13 

8 МДК 04.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

66 - 28                            

9 МДК 05.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

32 - 10                            

10 МДК 05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

132 - 62                            

11 МДК 06.01 Процессы 

приготовления, оформления и 

презентации кулинарной и 

кондитерской продукции 

региональной кухни 

разнообразного ассортимента 

48 - 24                            

12 МДК 07.01 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарной 

продукции диетического питания 

48 - 18                            

ИТОГО ПО МДК 792 - 328                            

3 УП.01.01 

Учебная практика 
144           

4 ПП.01.01 

Производственная практика 
180   180       180 

5 УП.02.01 

Учебная практика 
144    108 36     144 

6 ПП.02.01 

Производственная практика 
252     252     252 

 УП.03.01 

Учебная практика 
108      36 72   108 

 ПП.03.01 

Производственная практика 
108       108   108 

 УП.04.01 

Учебная практика 
72      36 36   72 

 ПП.04.01 

Производственная  практика 
72       72   72 

 УП.05.01 

Учебная практика 
180        108 72 180 

 ПП.05.01 

Производственная практика 
252         252 252 

 УП.06.01 

Учебная практика 
180        180  180 

 ПП.06.01 

Производственная практика 
288         288 288 

 УП.07.01 72       72   72 
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Учебная практика 

 ПП.07.01 

Производственная практика 
108       108   108 

ИТОГО ПО ПРАКТИКЕ 2160    180 108 288 72 468 288 612 2016 

ВСЕГО 2952    180 108 288 72 468 288 612 2016 

 

1. Учебные занятия по ПМ + все виды практики (в соответствии с ФГОС СПО и рабочим учебным планом ПОО): 2952ч. 

2. Теоретическое обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на базе предприятия: 0 ч. 

3. Практическое обучение на производстве (все виды практики): 2016 ч. 

4. Коэффициент ПО:61,3 %  

 

 Коэффициент практического обучения - 68 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ 

2.1. Объем программы и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов % от общего 

количества часов 

отведенных на 

учебные занятия 

и практику в 

рамках ПМ 

1 2 3 

Объем учебной нагрузки по ПМ 

(учебные занятия и практика) 

2952 100 

в том числе в Учреждении: 

1
 к

у
р

с 

2
 к

у
р

с 

3
 к

у
р

с 

4
 к

у
р

с 

1
 к

у
р

с 

2
 к

у
р

с 

3
 к

у
р

с 

4
 к

у
р

с 

     лабораторные занятия - - - - - - - - 

     практические занятия - 146 138 44 - 4,9 4,7 1,5 

     теоретические занятия - 283 632 348 - 11 24 13 

     учебная практика 144 - - - 4,9 - - - 

в том числе на базе 

Предприятия: 

        

     лабораторные занятия - - - - - - - - 

     практические занятия - - - - - - - - 

     теоретические занятия - - - - - - - - 

     учебная практика - 144 252 360 - 4,9 8,5 12,3 

     производственная практика 180 252 288 540 6,1 8,5 9,6 8,3 

в том числе на предприятии 180 396 540 900 6,1 13,4 18,3 30,5 

Итоговая аттестация в форме (указать)    

 Защиты выпускной квалификационной работы 
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2.2. Положение о дуальном обучении (приложение 1) 

2.3. Рабочий учебный план по профессии/специальности 

(приложение 2) 

2.4. Годовой календарный график (приложение 3) 

2.5. План мероприятий по обеспечению образовательного процесса в 

рамках реализации практического обучения (приложение 4)  

2.4. Договор о практическом обучении между Предприятием и 

Учреждением (приложение 5) 

2.5. Ученические договора, определяющие организацию практического 

обучения обучающихся очной формы обучения (приложение 6) 

2.6. Формы отчетности и оценочный материал прохождения 

практического обучения (приложение 7) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 

ПРОГРАММЫ 

ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ 

3.1. а) Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению в Учреждении 

Реализация программы практического обучения предполагает наличие: 

 

- учебных кабинетов 

 

№ п/п Наименование учебного кабинета Количество 

1 социально-экономических дисциплин 

 

1 

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены; 

 

1 

3 иностранного языка; 

 

1 

4 информационных технологий в профессиональной 

деятельности; 

 

1 

5 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 

1 

6 экологических основ природопользования; 

 

1 

7 организации хранения и контроля запасов и сырья 

 

1 

 
- лабораторий  

 

№ п/п Наименование лабораторий Количество 

1 химии 

 

1 

2 организации обслуживания; 

 

1 

3 технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства 

 

1 

 

- мастерских 

 

№ п/п Наименование мастерских Количество 

1 Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления 

холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков. 

 

1 

2 Учебный кондитерский цех. 1 
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- технических средств обучения 

 
№ 

п/п 

Наименование 

оборудования 

Количество 

учебные 

кабинеты 

лаборатории, 

рабочие места 

лаборатории 

мастерские, 

рабочие места 

мастерских 

итого 

 

 

1 мультимедийное 

оборудование (экран, 

проектор, ноутбук)  

1 1 1 3 

2 лицензионное 

программное 

обеспечение 

профессионального 

назначения 

15 15 8 38 

 

 

 

- оборудования: 

№ 

п/п 

Наименование оборудования Количество 

учебные 

кабинеты 

лаборатории, 

рабочие 

места 

лаборатории 

мастерские, 

рабочие 

места 

мастерских 

итого 

 

 

1 весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный; 

шкаф морозильный; 

шкаф интенсивной заморозки; 

охлаждаемый прилавок-витрина; 

льдогениратор; 

механическое оборудование: 

блендер (гомогенизатор), (ручной с 

дополнительной насадкой для взбивания) ; 

слайсер; 

куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов) ; 

процессор кухонный; 

овощерезка; 

планетарный миксер; 

привод универсальный с взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические или с индукционном 

нагревом; 

печь пароконвекционная;  

конвекционная печь;  

гриль электрический;  

фритюрница;  
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микроволновая печь;  

оборудование для упаковки, оценки 

качества и безопасности пищевых 

продуктов: 

овоскоп; 

нитраттестер;  

машина для вакуумной упаковки;   

термоупаковщик; 

оборудование для мытья посуды: 

машина посудомоечная; 

вспомогательное оборудование: 

стол производственный с моечной ванной; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная 

посуда: 

 функциональные емкости из 

нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки;, термобоксы; 

набор разделочных досок (деревянных с 

маркеровкой «СО», «Гастрономия», 

«Готовая продукция» или  из пластика с 

цветовой маркеровкой для каждой группы 

продуктов); 

подставка для разделочных досок;  

термометр со щупом; 

мерный стакан; 

венчик; 

миски (нержавеющая сталь) ; 

сито, шенуа; 

лопатки (металлические, силиконовые), 

половник; 

пинцет, щипцы кулинарные;  

набор ножей «поварская тройка»,  

мусат для заточки ножей;  

корзины для органических и 

неорганических отходов. 

Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; 

набор сковород диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода; 

сотейники 

суповые миски 

 расходные материалы: 

стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые для пищевых 

продуктов, перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 
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32см, блюдо прямоугольное, соусники 

 

2 Оснащение рабочих мест учебной 

лаборатории кулинарии оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой: 

-рабочие столы;  

-стол с 

мраморным 

покрытием; 

-весы 

настольные; 

- цветные 

разделочные 

доски ; 

-ножи 

поварской 

тройки; 

-щипцы 

универсальные; 

-лопатки; 

-веселки; 

-венчики; 

-ложки; 

-ножи 

экономной 

очистки 

овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-сковороды; 

-сита; 

-сито 

конусообразное; 

-выемки; 

-формы; 

-паллеты; 

-скребки;                                                           

 

 

трафареты 

-кисти 

-кондитерские 

мешки 

-насадки; 

-подставки для 

тортов; 

-набор для работы 

с марципаном; 

-формы, 

трафареты для 

шоколада и 

конфет; 

-шаблоны для 

бисквита; 

-полусферы; 

-эластомули 

(силиконовые 

формы) для 

выпечки и 

заморозки; 

-аэрограф с 

компрессором; 

-термометры; 

-спиртовка; 

-бытовой фен; 

-силиконовые 

штампы, 

силиконовые 

жгуты; 

-горелка 

профессиональная; 

-темпер для 

шоколада; 

-пульверизатор 

для шоколадного 

велюра 

-силиконовые 

коврики; 

 
 

    

3.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

  

 Требования к квалификации педагогических (инженерно-

педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному 

курсу (курсам): среднее профессиональное или высшее профессиональное 

образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля. 



 21 

 

 Требования к квалификации педагогических кадров, 

осуществляющих руководство практикой 

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – 

преподаватели специальных дисциплин  

 Мастера производственного обучения наличие 4–5 

квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным  

 Требования к квалификации наставников: высшее образование, опыт 

работы по специальности не менее 5 лет. 

Ответственный на Предприятии за проведение практического 

обучения: начальник учебного центра управления подбора и развития 

персонала ООО «ЛебГОК-комбинат питания». 

Ответственный на Предприятии за проведение инструктажа по технике 

безопасности и инструктажа на рабочем месте: ведущий специалист по 

безопасному выполнению работ на производстве. 

Ответственный на Предприятии за прием обучающихся и 

распределение по рабочим местам: начальник учебного центра управления 

подбора и развития персонала ООО «ЛебГОК-комбинат питания».. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

3.3. Информационное обеспечение обучения 

 

Основные источники: 

 
№ 

п/п 

Наименование, автор, издательство, год издания, количество 

страниц 
Количество, шт 

1 

 

Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А 

Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2014. – 328 с. 

30 
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2 Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания. Учебник для НПО. -М: Академия, 

2016 г.- 320 с 

 

29 

3 Матюхина З. П. Основы физиологии питания, 

микробиологии, гигиены и санитарии. Учебник для НПО. –

М: Академия, 2016. -256 с 

 

35 

4 1. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб. 

Пособие для нач. проф. Образования/Н.Э.Харченко, 

Л.Г.Чеснокова. - М.:Издательский  центр «Академия», 2014.-

288с. 

 

30 

5 2. Шильман Л.З. Технологичесике процеессы предприятий 

питания: учебное пособие для студентов учреждений сред. проф. 

образования/Л.З. Шильман. – 3-е изд., - М.: Издательский центр 

«Академия», 2014 – 192с. 

 

25 

 

Дополнительные источники: 

 
№ 

п/п 

Наименование, автор, издательство, год издания, количество 

страниц 
Количество, шт 

1 Анфимова Н.А.  Кулинария. Учебник/ Н.А. Анфимова, Л.Л. 

Татарская, Изд. 5, перераб. и доп. – М.: Академия, 2012 г. – 

405с. 
 
 

15 

2 Гайворонский К.Я.  Технологическое оборудование 

предприятий общественного питания и торговли: учеб. /К.Я. 

Гайворонский, Н.Г. Щеглов.-2-е изд., перераб. и доп.-М.: ИД 

«ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2012. - 480с. 

 

20 

3 Елхина В.Д.  Оборудование предприятий общественного 

питания. В 3ч. Механическое оборудование: учебник для 

студ. Высш. Учеб. Заведений/ В.Д. Елхина, М.И. Ботов. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2010. – 416с. 

 

3 

4 Здобнов А.И.  Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания/ А.И. 

Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – М.: 

ПрофиКС, 2002. – 688 с 

 

20 

5 Ковалев Н.И.  Технология приготовления пищи. Учебник: 

Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова. – М.: Деловая 

культура, 2008г – 368 с. 

 

10 

6 Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика 

блюд. -5-е изд., стер. – М.: Академия, 2012. – 192 с.  
3 



 23 

 

7 Матюхина З. П. Основы физиологии питания, 

микробиологии, гигиены и санитарии. Учебник для НПО. – 

М: Академия, 2010. - 256 с 

 

120 

8 Радченко Л.А.  Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник/Л.А. Радченко – Изд. 11-е, 

испр. И доп.- Ростов н/Д: Феникс, 2011. – 373[1]с.  

 

2 

9 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий 

общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с. 

 

12 

10 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания: Сборник технических 

нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л. Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

 

10 

11 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания: Сборник технических 

нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997. - 560 с.  

 

12 

12 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания: Сборник технических 

нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997. - 560 с.  

 

12 

13 Сборник технологических нормативов по производству 

мучных кондитерских и булочных изделий. Сборник 

рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и 

бытовое обслуживание, 1999. 

 

15 

14 Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных 

изделий для предприятий общественного питания М. 

«Экономика», 1986г. 

 

15 

15 Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 – 96 

с. 

2005. - 496 с. 

 

15 

16 Усов В. В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания. Учебник для НПО. -

М: Академия, 2009. - 416 с 

 

10 

17 Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий: учеб. Пособие для нач. проф. Образования/ Нелли 

Эрьевна Харченко. - М.: Издательский центр «Академия», 

25 

18 Шеламова, Г.М. Психология и этика профессиональной 

деятельности: учеб.пособие для учащихся учреждений 

сред.проф.образования Г.М.Шеламова. – 1-е изд. – М. : 

25 
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Издательский центр «Академия», 2014 – 64 с. 

 

19 
Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. 

Шрамко – М,: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные 

ведомости», 2014 - 160 с. 

 

25 

 
Нормативно-правовые источники: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный 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]. 

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]. 

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

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

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

6. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с. 

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

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

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.  

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

13. 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.             

14. 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. 

15. 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            

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
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государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. - 544с. 

 

Электронные издания 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

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

6. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

7. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

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

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

11. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОГО ОБУЧЕНИЯ 

 

Контроль и оценка результатов освоения программы практического 

обучения осуществляется текущим, промежуточным, итоговым контролем 

и на ИГА. 
 
 

Результаты  

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Формы и методы контроля и оценки 

1 2 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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ПК 1.1.  

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Ресурсное обеспечение выполнения 

заданий в соответствии с заказами, планом 

работы; 
Распределение заданий и проведение 

инструктажа на рабочем месте повара; 
Контроль подготовки рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, посуды в 

соответствии с заданиями; 
Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 
лабораорным занятиям; 
- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 
- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий, 
учебной и производственной практики 
Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете/экзамене по 
МДК; 
- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 
Итоговый контроль: 
- экспертная оценка сформированности ПК 

и ОК  на демонстрационном экзамене 

 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи 

ПК 1.2 – 1.4. Контроль безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
Контроль и ведение процесса обработки, 

подготовки экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичиподготовке; 
Контроль утилизации отходов, 

упаковки, складирования неиспользованного 
сырья, пищевых продуктов; 

Организация и ведение процессов 

упаковки, хранения обработанных овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи; 
Организация, ведение процесса 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 

 из региональных, редких и экзотических 

видов овощей, грибов рыбы и нерыбного 
водного сырья, мяса, птицы, дичи согласно 

заказу 
Организация и выполнение процессов 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения 

полуфабрикатов 
взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 
поиск, выбор и использование 

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 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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информации в области разработки, 

адаптации рецептур полуфабрикатов 
разработка, адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Ведение расчетов, оформление и презентация 

результатов проработки 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 
лабораорным занятиям; 
- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 
- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий, 
учебной и производственной практики 
Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете/экзамене по 
МДК; 
- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 
Итоговый контроль: 
- экспертная оценка сформированности ПК 

и ОК  на демонстрационном экзамене 

 
Правильность, полнота выполнения заданий, 

точность формулировок, точность 
расчетов, соответствие требованиям 
-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 
-Рациональность действий  и т.д. 
-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 
последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 
-Рациональность действий  и т.д. 
Правильное выполнение заданий в полном 

объеме 
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ПК 2.1.  

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.2.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.2.-28 Ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в соответствии с 

заказами, планом работы Распределение 

заданий и проведение инструктажа на 

рабочем месте повара Организация и 

контроль подготовки рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, посуды в 

соответствии с заданиями распределять 

задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; - 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования; - 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

50 требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; - демонстрировать приемы 

рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара - контролировать 

выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; -

контролировать, демонстрировать 

безопасные приемы подготовки 

оборудования к работе; - контролировать 

своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; - 

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте - контролировать выполнение 

требований стандартов чистоты при мойке 

и хранении кухонной посуды и 

производственного инвентаря; - 

контролировать процесс упаковки, 

ПК 2.3.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

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 реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.7.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Контроль за подготовкой основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

Контроль и ведение процессов 

приготовления горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента. 

Текущий контроль: - защита отчетов по 

практическим/ лабораорным занятиям; - 

оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельно й) работы - экспертная 

оценка демонстрируем ых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/ла бораторных занятий, 

учебной и производственн ой практики. 

Промежуточная аттестация: - 

экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете/экзамене 

по МДК; - экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственн ой практике 

Итоговый контроль: - экспертная оценка 

сформированно сти ПК и ОК на 

демонстрационн ом экзамене. 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям -Адекватность, 

оптимальность выбора способов 

действий, методов, техник, 

последовательн остей действий и т.д. -

Точность оценки -Соответствие 

требованиям 

ПК 2.8.  

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных 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 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента.  

Подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. 

Подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части проектов, 
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учебных исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 
в форме экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

 

Итоговый контроль: 

Экзамен квалификационныйПолнота ответов, 

точность формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность формулировок, 

адекватность применения профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов. 

 

 

 

ПК 3.2.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов Приготовление 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента.  Взаимодействие с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета/ экзамена 

по МДК в виде:  
-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  

на экзамене квалификационном 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов. 

 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность формулировок, 
адекватность применения профессиональной 

терминологии 
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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 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление салатов сложного ассортимента. 

Хранение, отпуск салатов сложного 

ассортимента. Взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 
(самостоятельной) работы: 

презентаций, докладов 

 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий,  

учебной и производственной практики 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене по МДК; 
- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  

на экзамене квалификационном 

Полнота ответов, точность формулировок, не 

менее 70% правильных ответов. 

 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность результатов 

поставленным целям,  
полнота ответов, точность формулировок, 

адекватность применения профессиональной 

терминологии 

 

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 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление салатов сложного ассортимента. 

Хранение, отпуск салатов сложного 

ассортимента. Взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 
(самостоятельной) работы: 

презентаций, докладов 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий,  

учебной и производственной практики 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене по МДК; 

- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  

на экзамене квалификационном 
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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 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

 Приготовление холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: 

презентаций, докладов 

 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий,  

учебной и производственной практики 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене по МДК; 

- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  

на экзамене квалификационном 

 

ПК 3.6.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов.  

Приготовление холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 
- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: 

презентаций, докладов 

 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий,  

учебной и производственной практики 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене по МДК; 

- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

ПК 3.7.  

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  

на экзамене квалификационном 

 

ПК 4.1.  

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.1.-4.6.Подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.  

Подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. 

Подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих десертов, напитков. 

ПК 4.2.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов Приготовление 
холодных и горячих десертов сложного 

приготовления. 

Хранение, отпуск холодных и горячих 

десертов сложного приготовления. 

  Взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: 

презентаций, докладов 
 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий,  

учебной и производственной практики 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене по МДК; 

- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  

на экзамене квалификационном 

ПК 4.3.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3.- 4.6. Подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов Приготовление 

холодных и горячих десертов сложного 

приготовления. 

Хранение, отпуск холодных и горячих 

десертов сложного приготовления. 

  Взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 
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ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

Разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих напитков сложного 

приготовления. 

 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 материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого оформления 

и подачи холодных и горячих напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 
лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: 

презентаций, докладов 

 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий,  

учебной и производственной практики 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене по МДК; 

- экспертная оценка отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка сформированности ПК 

и ОК  на экзамене квалификационном 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.5.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6.  

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.1.  

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по 

организации подготовки  рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента); 

– рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, 

продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия 

качества и безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения 

заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства, 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям 

регламентов (соблюдение 

температурного режима, 

товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и 

регламентов по технике 
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безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов по 

учебной и производственной практикам 

 

 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.2. – ПК 5.5 

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов;  

– оптимальность процесса 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

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 
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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 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с кондитерским 

инвентарем, инструментами, 

механическим, тепловым 

оборудованием, 

специализированным 

оборудованием для 

приготовления украшений из 

шоколада, карамели, 

оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) 

особенностям заказа; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию 

планирование и ведение 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для 

органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с 

требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении 

конкретных операций, 

хранение ножей в чистом 

виде во время работы,  

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 
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правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на 

рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении 

выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

требованиям рецептуры, 

заказа: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда; 

• аккуратность 

порционирования 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента при 

порционном отпуске 

(чистота столовой посуды 

для отпуска, правильное 

использование пространства 

посуды, использование для 

оформления изделия только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

изделия размеру и форме 

столовой посуды, 

используемой для отпуска; 

• гармоничность, 
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креативность  внешнего вида 

готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/компо

зиция); 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и 

каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента изделия 

заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента для отпуска на вынос 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и производственной 

практикам; 

- заданий по самостоятельной работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов 

по учебной и производственной 

практикам 

 

ПК 5.6.  

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

- актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 

- оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по 
безопасности продукции; 
- соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья; 



 40 

- соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов; 
-актуальность, оптимальность формы, 
текстуры; 
- оптимальность выбора, 
комбинирования способов 
приготовления; 
- точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, формы 
обслуживания; 

– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соот ветствие 
методов расчета количества 
сырья, продуктов, массы готового 
изделия действующим методикам; 

– правильность оформления акта 
проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа 
презентации результатов 
проработки (хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента, 
разработанной документации); 

демонстрация профессиональных навыков 

выполнения работ по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для 

представления результатов разработки 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и производственной 

практикам; 

- заданий по самостоятельной работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов 

по учебной и производственной 

практикам 
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ПК 6.1.  

Осуществлять разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

– соответствие плана-меню заказу, типу, 

классу организации питания; 

– правильность последовательности 

расположения блюд в меню; 

–соответствие выхода блюд в меню 

форме, способу - обслуживания; 

–точность расчета цены блюда по меню; 

– актуальность, конкурентоспособность 

(ценовая) предложенного ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, 

соответствие ассортимента типу, классу 

организации питания, заказу 

 

ПК 6.2.  

Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

 

 

ПК 6.2-6.5 

–точность расчетов производственных 

показателей, 

правильный выбор методик расчета; 

– правильность выбора, оформления 

бланков;. 

–правильность, точность расчетов 

потребности в сырье, пищевых продуктах в 

соответствии с заказом; 

–правильность оформления заявки на 

сырье, пищевые продукты на склад для 

выполнения заказа; 

– правильность расчета потребности в 

трудовых ресурсах для выполнения заказа; 

–правильность составления рафика выхода 

на работу; 

– адекватность распределения  

производственных заданий 

уровню квалификации персонала; 

– правильность составления должностной 

инструкции повара; 

–соответствие инструкции для повара 

требованиям нормативных документов; 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

способу - практических 

занятий; 

- заданий по 

производственной 

практике; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

ПК 6.3.  

Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на 

рабочем месте 
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выполнения: 

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 
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