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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной практики предназначена для изучения в 

профессиональных образовательных организациях при подготовке 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 

1.2 Место практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 

Учебная практика относится к профессиональному циклу и входит в 

состав профессиональных модулей.  

 

1.3 Цели и задачи практики – требования к результатам освоения 

практики 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

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 и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения программы учебной практики 

должен: 

иметь практический опыт в:  

 разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

 подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 
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 контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроля хранения и расхода продуктов. 

знать:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

 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, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. 

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. 

уметь:  

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции 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 блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 



5 
 

 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. 

развить способности, необходимые для формирования общих 

компетенций (далее ОК): 

 ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

 ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

 ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

 ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

 ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном иностранном языках. 

 ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

развить способности, необходимые для формирования 

профессиональных компетенций (далее ПК): 

 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 
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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. 

 

Количество часов на освоение программы практики 

 

Обязательной учебной нагрузки обучающегося108часов. 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 
 

Результатом освоения программы производственной практики является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 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, 

в том числе профессиональными (ПК): 

Код Наименование результата обучения 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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 
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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 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений. 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Объем времени на освоение программы учебной практики 

 
Вид учебной работы Количество 

часов  

Обязательная  учебная нагрузка (практическая подготовка), 

всего 
108 

в том числе:  
практические занятия 105 
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дифференцированный зачет (зачет)  3 
Промежуточная аттестация – в форме дифференцированного зачета 

 

3.2 Тематический план и содержание производственной практики 

Содержание учебной деятельности 

Обязательная нагрузка 
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1. Ознакомление с мастерской (предприятием, 

организацией) 
18 18 - 18 - 

1.1 Общее ознакомление с мастерской 

(предприятием, организацией). Инструктаж по 

технике безопасности 

6 6 - 6 - 

1.2 Описание рабочего места. 6 6 - 6 - 

1.3 Работа с нормативно-технологической 

документацией 
6 6 - 6 - 

2.  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 

84 84 - 84 - 

2.1 Приготовление и подготовка к реализации 

холодных соусов сложного ассортимента 
6 6 - 6 - 

2.2 Приготовление и подготовка к реализации 

салатных заправок сложного ассортимента 
6 6 - 6 - 

2.3 Приготовление и подготовка к реализации 

салатов сложного ассортимента из сырых и вареных 

продуктов  

6 6 - 6 - 

2.4 Приготовление и подготовка к реализации 

несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых 

салатов сложного ассортимента 

6 6 - 6 - 

2.5 Приготовление и подготовка к реализации 

холодных супов сложного ассортимента 
6 6 - 6 - 

2.6 Приготовление и подготовка к реализации канапе 6 6 - 6 - 

2.7 Приготовление и подготовка к реализации 

масляных смесей 
6 6 - 6 - 

2.8 Приготовление и подготовка к реализации блюд и 6 6 - 6 - 
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гарниров из овощей сложного ассортимента 

2.9 Приготовление и подготовка к реализации блюд и 

гарниров из грибов сложного ассортимента 
6 6 - 6 - 

2.10 Приготовление и подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы сложного ассортимента 
6 6 - 6 - 

2.11 Приготовление и подготовка к реализации 

холодных блюд из нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

6 6 - 6 - 

2.12 Приготовление и подготовка к реализации блюд 

из мяса сложного ассортимента 
6 6 - 6 - 

2.13 Приготовление блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мясных продуктов сложного ассортимента 
6 6 - 6 - 

2.14 Приготовление и подготовка к реализации 

холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента 

6 6 - 6 - 

3. Сбор и обобщение материала для отчёта 6 6 - 3 3 

3.1  Подготовка отчёта по практике 3 3 - 3 - 

3.2  Защита отчёта по практике/ 

дифференцированный зачет 
3 3 - - 3 

Всего: 108 108 - 105 3 

 

4  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 

Реализация учебной практики по профессиональному модулю ПМ.03 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания» требует наличия кабинета для проведения учебных 

занятий, Мастерской «Учебный кондитерский цех» 

 

Кабинет для проведения учебных занятий 

Оборудование и технические средства обучения: 
1. Комплект компьютерного оборудования (системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) – 1 шт. 

2. Переносной проектор – 1 шт.  

3. Переносной экран – 1 шт.  

4. Колонки компьютерные – 2 шт. 

 

Имущество:  
1. Парта ученическая со скамьей – 27 шт. 

2. Стол преподавателя – 1 шт. 

3. Стул – 1 шт.  
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4. Доска классная – 1 шт. 

5. Часы настенные – 1 шт. 

 

Мастерская «Учебный кондитерский цех» 

Материально-техническое обеспечение: 
1. Комплект компьютерного оборудования (системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) – 1 шт. 

2. Весы общего назначения – 1 шт. 

3. Плита электрическая – 1 шт. 

4. Вытяжка – 1 шт. 

5. Раковина – 1 шт. 

6. Холодильник – 1 шт. 

7. Планетарный миксер– 1 шт. 

8. Миксер бытовой – 1 шт. 

9. Пресс для лимона ручной – 1 шт. 

10. Набор инструментов для карвинга – 1 компл. 

11. Стол производственный – 1 шт. 

12. Лампа для карамели – 1 шт. 

13. Карамелизатор – 1 шт. 

14. Термометр со щупом – 1 шт. 

15. Доска мраморная – 1 шт. 

 

Имущество:  
1. Стол преподавателя – 1 шт. 

2. Стул – 5 шт. 

3. Доска классная – 1 шт. 

4. Часы настенные – 1 шт. 

 

4.2 Информационное обеспечение обучения 
 

Основная литература: 

1.Васильева, И. В. Технология продукции общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник и практикум для СПО / И. В. Васильева, Е. Н. 

Мясникова, А. С. Безряднова. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — Режим 

доступа: https://www.biblio-online.ru/book/02399211-E9C8-4484-8BF9-

F243D9D267BA 

2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник 

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

О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 202_. — 203 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/467502  

3. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. 

Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва 

https://www.biblio-online.ru/book/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA
https://www.biblio-online.ru/book/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA
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: Издательство Юрайт, 202_. — 268 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/452945 
 

Дополнительная литература: 

1.Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания на 

производственных предприятиях и в учебных заведениях. [Электронный 

ресурс] — Электрон.дан. — СПб. : , 2017. — 340 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/90668 — Загл. с экрана. 

2.Мглинец, А.И. Технология продукции общественного питания: 

Учебник для вузов. [Электронный ресурс] / А.И. Мглинец, Н.А. Акимова, Г.Н. 

Дзюба, Г.Г. Дубцов. — Электрон.дан. — СПб. : , 2015. — 736 с. — Режим 

доступа: http://e.lanbook.com/book/90674 — Загл. с экрана. 

3. Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, 

С. П. Запорожская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

202_. — 208 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. 

— Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/453802 

4.3 Общие требования к организации учебной практики 

 

Освоение  практики производится в соответствии с учебном планом по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Недельная учебная нагрузка составляет 36 часов. 

Практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских, 

лабораториях, либо в организациях на основе договоров, заключаемых между 

образовательной организацией и организациями. 

С целью методического обеспечения прохождения практики 

разрабатываются методические рекомендации для обучающихся. 

Организацию и руководство практикой осуществляют руководители 

практики от образовательной организации и от организации. 

По результатам практики руководителями практики от организации и от 

образовательной организации формируются сведения об уровне освоения 

обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристика на 

обучающегося по освоению профессиональных компетенций в период 

прохождения практики. 

Аттестация по итогам практики проводится с учетом (или на основании) 

результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих 

организаций. 

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в 

образовательную организацию и учитываются при прохождении 

государственной итоговой аттестации. 

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную 

оценку, не допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации. 

https://urait.ru/bcode/452945
https://urait.ru/bcode/453802
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4.4 Формы отчётности по учебной практике 

В период прохождения учебной практики обучающимся ведется дневник 

практики. По результатам учебной практики обучающимся составляется отчет, 

который утверждается организацией. 

В качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет 

графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, 

подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

По окончанию учебной практики, студент предоставляет пакет 

документов, который включает в себя:  

- дневник прохождения практики, включая индивидуальное задание и 

характеристику работы практиканта;  

- отчет о прохождении практики.  

 

4.5 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Организацию и руководство практикой осуществляют руководители 

практики от образовательной организации и от организации, с обязательной 

стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.   

5КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики 

осуществляется в процессе проведения практических занятий, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты  

(освоенные компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки  

ПК 3.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 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 

холодной кулинарной продукции 

сложного ассортимента); 

 рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, посуды, 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий по 

учебной 

практике; 

 

Промежуточн

ая   

аттестация: 

-экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной 
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Результаты  

(освоенные компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки  

инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

 точная оценка соответствия 

качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов 

требованиям регламентов; 

 соответствие распределения 

заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

 соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовой кулинарной 

продукции 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 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 

практике. 

ПК 3.2Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 

3.3Осуществлятьприготовле

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

салатов сложного 

ассортимента с учетом 

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации салатов, 

канапэ, соусов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента: 

 адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

 соответствие потерь при 

приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам; 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий по 

учебной 

практике; 

 

Промежуточн

ая аттестация: 

- экспертная 
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Результаты  

(освоенные компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки  

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 

3.4Осуществлятьприготовле

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5Осуществлять 

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 

формобслуживания. 

 оптимальность процесса 

приготовления салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

 профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, механическим, 

тепловым оборудованием, 

оборудованием для вакуумирования, 

упаковки; 

 соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) 

особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

 правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок 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, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем 

месте и в холодильнике); 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной 

практике. 
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Результаты  

(освоенные компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки  

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы салатов, канапэ, 

соусов, холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов)• 

соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции(общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям  рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре– эстетичность, 

аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос. 

ПК 3.7 

Осуществлять разработку, 
– актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

Текущий 

контроль: 
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Результаты  

(освоенные компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки  

адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе 

авторских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

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; 

• соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их способу 

последующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, 

комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; 

соответствие способов обработки виду 

,кондиции сырья, продуктов; 

• точность выбора направлений 

изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форме 

обслуживания; 

– точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, продуктов, 

массы готового блюда, кулинарного 

изделия действующим методикам, 

правильность определения норм отходов 

и потерь при обработке сырья и 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– правильность оформления акта 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

– оптимальность выбора способа 

презентации результатов проработки 

(холодную кулинарную продукцию, 

разработанную документацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по 

приготовлению холодной кулинарной 

продукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для 

представления результатов разработки 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий по 

учебной 

практике; 

 

Промежуточн

ая аттестация: 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной 

практике. 
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Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций и обеспечивающих их умений, но и трудовых 

функций, а также развитие общих компетенций. 
 

Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи;  

– адекватность определения потребности 

в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана. 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий по 

учебной 

практике; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной 

практике. 

ОК 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в не 

главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК 03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 
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Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

ОК 04 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты 

антикоррупционног

о поведения 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению

, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 
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Результаты  

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языках 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ОК 11Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

– определять успешную стратегию решения 

проблемы; 

– разрабатывать и презентовать бизнес-план 

в области своей профессиональной 

деятельности. 

 

 

Итоговая аттестация проводится в форме выполнения практического 

задания и открытой защиты отчёта по практике. 


