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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.03. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

1.1. Место производственной практики в форме практической подготовки в 

структуре программы подготовки специалистов среднего звена. 

Рабочая программа производственной практики в форме практической подготовки 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена (далее 

образовательной программы) в соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида деятельности (ВД 

3): 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 

соответствующих профессиональных компетенций (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 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 

При реализации рабочей программы производственной практики ПП.03 в форме 

практической подготовки профессионального модуля 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 могут быть использованы различные 

образовательные технологии, в том числе элементы дистанционных образовательных 

технологий, электронного обучения. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики в форме практической подготовки. 

С целью ознакомления профессиональным видом деятельности (ВД 3): 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 достижения задач образовательной 

программы, обучающийся в ходе данного вида практики должен: 

иметь практический опыт: 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



5  

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; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

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; 

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. 

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, 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. 

 

1.3. Количество часов на производственную практику в форме практической 

подготовки: Производственная практика проводится концентрированно в 5 семестре в 

течение 3 недель (108 часов). 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПП.03. 

ПП.03. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

Результатом освоения производственной практики в форме практической подготовки 

является овладение обучающимися видом деятельности: (ВД 3): 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 

компетенциями (ПК): 
 

Код Наименование результата обучения 

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 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 
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ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПП.03. 

ПП.03. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

3.1. Тематический план 

 

Коды 
формируемых 

компетенций 

Наименование профессионального модуля Объем времени, 

отводимый на практику 

(час, недель) 

ПК 3.1 – 3.7 

ОК 01-07;ОК 

09-11 

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 

ПП.03. - 108 часов (3 
недели) 

 
 

3.2. Содержание производственной практики в форме практической подготовки 

 

 

В
и

д
 

д
ея

те
л
ь
н

о
ст

и
 Виды работ Содержание освоенного 

учебного материала, 

необходимого для 

выполнения видов работ 

Наименование 
междисциплинарных 

курсов с указанием 

конкретных тем, 

обеспечивающих 

выполнение видов 
работ 

К
о

л
и

ч
ес

тв
о

 

ч
ас

о
в
 

 Организация рабочих Организация рабочих МДК. 03.01. 6 

мест, своевременная мест, своевременная Организация процессов  

текущая уборка в текущая уборка в приготовления,  

соответствии с соответствии с подготовки к  

полученными заданиями, полученными заданиями, реализации холодных  

регламентами регламентами блюд, кулинарных  

стандартами организации стандартами организации изделий и закусок  

питания – базы практики питания – базы практики. сложного ассортимента  

  Тема 1.1.  

  Классификация,  

  ассортимент холодной  

  кулинарной продукции  

  холодных блюд,  

  кулинарных изделий и  

  закусок  

Подготовка к работе, Подготовка к работе, МДК. 03.01. 6 

безопасная эксплуатация безопасная эксплуатация Организация процессов  

технологического технологического приготовления,  

оборудования, оборудования, подготовки к  

производственного производственного реализации холодных  

инвентаря, инструментов инвентаря, инструментов блюд, кулинарных  

В соответствии с в соответствии с изделий и закусок  

инструкциями, инструкциями, сложного ассортимента  

регламентами (правилами регламентами (правилами Тема 1.2  

техники безопасности, техники безопасности,   

пожаробезопасности, пожаробезопасности,   

охраны труда) охраны труда).   
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 Проверка наличия, заказ 

(составление заявки) 

продуктов, расходных 

материалов  в 

соответствии с заданием 

(заказом). 

Проверка наличия, заказ 

(составление заявки) 

продуктов, расходных 

материалов  в 

соответствии с заданием 

(заказом). 

МДК. 03.01. 
Организация процессов 

приготовления, 

подготовки     к 

реализации   холодных 

блюд,  кулинарных 

изделий и  закусок 

сложного ассортимента 

Тема 1.3. 

Организация  и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации  холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

6 

Организация   и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению 

холодных  блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного 

ассортимента 

Организация   отпуска 

холодных      блюд, 

кулинарных  изделий и 

закусок с    учетом 

различных   методов 

обслуживания: 

самообслуживания, 

обслуживания 

официантами 

МДК. 03.01. 
Организация процессов 

приготовления, 

подготовки     к 

реализации   холодных 

блюд,  кулинарных 

изделий и  закусок 

сложного ассортимента 

Тема 1.3. 

Организация    и 

техническое 

оснащение  работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных   блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

6 

Организация     хранения 

продуктов, материалов в 

процессе   выполнения 

задания (заказа) в 

соответствии      с 

инструкциями, 

регламентами 

организации    питания – 

базы     практики, 

стандартами   чистоты, с 

учетом  обеспечения 

безопасности продукции, 

оказываемой услуги 

Прием по количеству и 

качеству продуктов, 

расходных материалов. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

хранение холодных 

соусов, заправок 

сложного ассортимента 

6 
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 Классификация, 

ассортимент, требования 

к качеству,  пищевая 

ценность   холодных 

соусов и  заправок 

сложного ассортимента. 

Правила      выбора 

основных  продуктов и 

ингредиентов   к  ним 

подходящего типа. 

Актуальные направления 

в приготовлении 

холодных соусов и 

заправок. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

хранение холодных 

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента 

6 

Выполнение задания 

(заказа)  по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарных 

изделий,   закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии  заданием 

(заказом) 

производственной 

программой    кухни 

ресторана 

Организация      хранения 

продуктов, материалов в 

процессе   выполнения 

задания (заказа) в 

соответствии      с 

инструкциями, 

регламентами 

организации   питания – 

базы     практики, 

стандартами   чистоты, с 

учетом  обеспечения 

безопасности   продукции, 

оказываемой услуги. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

6 

Комбинирование 

различных  способов и 

современные    методы 

приготовления, 

рецептуры,    варианты 

подачи салатов сложного 

ассортимента из сырых и 

вареных    продуктов 

(овощей, мяса,  птицы, 

рыбы,   нерыбного 

водного  сырья); 

несмешанных салатов; 

салатов-коктейлей; 

теплых салатов 

Правила    подбора 

заправок  к   салатам 

сложного ассортимента. 

Правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного   сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

6 

Классификация, 

ассортимент, требования 

к качеству, пищевая 

ценность   салатов 

сложного ассортимента. 

Правила    выбора 

основных продуктов и 

ингредиентов к  ним 

подходящего типа. 

Комбинирование 

различных способов  и 

современные    методы 

приготовления, 

рецептуры,   варианты 

подачи сложных салатов 

из вареных  овощей, 

винегретов,  салатов из 

свежих овощей. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента 

6 
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 Подготовка к реализации 

(презентации)    готовых 

холодных         блюд, 

кулинарных     изделий, 

закусок 

(порционирования 

(комплектования), 

сервировки и творческого 

оформления    холодных 

блюд,    кулинарных 

изделий и  закусок для 

подачи)  с     учетом 

соблюдения выхода 

порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции 

Выполнение задания 

(заказа) по приготовлению 

холодных  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента    в 

соответствии  заданием 

(заказом) 

производственной 

программой   кухни 

ресторана. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

6 

Комбинирование 

различных   способов  и 

современные    методы 

приготовления   канапе, 

холодных      закусок 

сложного  ассортимента 

(рыбных  и   мясных 

деликатесных продуктов 

холодного   и  горячего 

копчения; карпаччо (из 

мяса и рыбы); 

Рецептуры, варианты 

подачи канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента. Способы 

сокращения потерь и 

сохранения  пищевой 

ценности продуктов. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 
 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

6 

Упаковка готовых 
холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для 

транспортирования 

Подготовка к реализации 

(презентации) готовых 

холодных  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, сервировки и 

творческого оформления 

холодных  блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок для подачи) с 

учетом соблюдения 

выхода   порций, 

рационального 

использования  ресурсов, 

соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

6 



12  

 Организация хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с 

учетом соблюдения 

требований  по 

безопасности продукции, 

обеспечения требуемой 

температуры отпуска 

Упаковка готовых 
холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для 

транспортирования. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

6 

Подготовка готовой 

продукции, 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности к 

хранению (охлаждение и 

замораживание готовой 

продукции с учетом 

обеспечения ее 

безопасности), 

организация хранения 

Организация хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с 

учетом соблюдения 

требований  по 

безопасности продукции, 

обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

6 

Комбинирование 

различных способов и 

современные    методы 

приготовления холодных 

блюд из мяса сложного 

ассортимента  (баранья 

нога шпигованная, свиная 

корейка на  ребрышках, 

поросенок 

фаршированный 

заливной, поросенок 

запеченный с гарниром, 

рулетики из мяса) 

Рецептуры, варианты 

холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания 

украшений с основными 

продуктами при 

оформлении 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

6 

Самооценка          качества 
выполнения задания 

(заказа), безопасности 

оказываемой  услуги 

питания (степень 

доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной 

консистенции, 

соблюдения  норм 

закладки, санитарно- 

гигиенических 

требований, точности 

порционирования, 

условий хранения на 

раздаче и т.д.) 

Подготовка готовой 

продукции, 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности  к 

хранению (охлаждение и 

замораживание  готовой 

продукции  с   учетом 

обеспечения     ее 

безопасности), 

организация хранения. 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

6 
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 Консультирование 
потребителей,  оказание 

им помощи  в  выборе 

холодных     блюд, 

кулинарных   изделий, 

закусок в соответствии с 

заказом, эффективное 

использование 

профессиональной 

терминологии. 

Поддержание визуального 

контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Самооценка качества 
выполнения задания 

(заказа), безопасности 

оказываемой  услуги 

питания (степень 

доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной 

консистенции, 

соблюдения  норм 

закладки, санитарно- 

гигиенических 

требований, точности 

порционирования, 

условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

 6 

Защита итогового отчета 6 

ВСЕГО 108 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ПП.03. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения производственной 

практики в форме практической подготовки: 

- Положение об учебной и производственной практики ГБПОУ АТ с.Дивное 
- рабочая программа производственной практики в форме практической подготовки; 

- договор с Профильной организации практической подготовки обучающихся 

(практика); 

- приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

- приказ о распределении обучающихся по местам практики в форме практической 

подготовки; 

- график проведения практики; 

- график консультаций и контроля за выполнением обучающимися программы 

производственной практики в форме практической подготовки. 

производственной практики в форме практической подготовки. 

 

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению производственной 

практики в форме практической подготовки 

Банкетный зал-  1 

Столы обеденные -12; 

Стулья- 72; 

Барная стойка-1; 

Чайный уголок-1; 

Телевизор-1; 

Оборудование, посуда, инвентарь: 

комплект скатертей; юбка банкетная; салфетки льняные; комплект посуды; комплект приборов; 

комплект бокалов; чайные пар. 

 

Банкетный зал-  2 

Столы обеденные -8; 

Стулья- 22; 

Барная стойка-1; 

Чайный уголок-1; 

Телевизор-1; 

Холодильная ветрина-1; 

Оборудование, посуда, инвентарь: 

комплект скатертей; юбка банкетная; салфетки льняные; комплект посуды; комплект приборов; 

комплект бокалов; чайные пар. 

 

Перечень оборудования 

1. Пароконвектомат 

2. Стол подставка под пароконвектомат 

3. Плита 

4. Холодильный шкаф 

5. Блендер ручной погружной 

6. Планетарный миксер  

7. Стол производственный 

8. Стеллаж 

9. Мойка односекционная со столешницей 

10. Смеситель холодной и горячей воды 

11. Весы настольные электронные 

12. Весы для молекулярной кухни 
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13. Кремер -Сифон для сливок в комплекте с баллончиками 

14. Офисный стол 

15. Стул 

Перечень инструментов 

16. Гастроемкость из нержавеющей стали (по 2 шт каждого размера для одного участника) 

17Гастроемкость из нержавеющей стали с крышкой (по 1 шт каждого размера для одного 

участника) 

18. Набор ножей поварская тройка 

19. Лопатка силиконовая 

20. Молоток для отбивания мяса 

21. Терка 

22. Миски и металлические 

23. Набор кастрюль 

24. Сковорода 

25. Сотейник 

26. Набор разделочных досок 

27. Термометр (шуп) 

28. Термометр инфракрасный 

29. Венчик 

30. Сито для протирания 

31. Сито (для муки) 

32. Ножницы для рыбы, птицы 

33. Овощечистка 

34. Скалка 

35. Силиконовый коврик 

36. Тарелка круглая белая плоская 

37. Пластиковая урна для мусора (возможно педального типа) 

38. Мерный стакан 

39. Ложки столовые 

40. Шенуа 

41. Набор кондитерских насадок 

42. Газовая горелка 

43. Калькулятор 

 
 

 

4.3. Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов 

Нормативно-правовая база: 
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]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036]. 

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. - 

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

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - 

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

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

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

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 



16  

8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

9. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
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10. 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. 

11. 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. 

12. 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. 

13. 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: 

14. 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 

15. 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 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

16. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

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

29.09.2015 № 39023). 

 

Основная литература: 

1. Богачева, А. А. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебное пособие / А. 

А. Богачева, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 238 c. — ISBN 978-5-222- 

35289-2. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. 

— URL: https://www.iprbookshop.ru/116227.html (дата обращения: 16.04.2022). — Режим 

доступа: для авторизир. пользователей 

2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, теста / А. А. Богачёва, О. В. Пичугина, А. А. Кучеренко, Д. Р. Алхасова. — Ростов- 

на-Дону : Феникс, 2021. — 189 c. — ISBN 978-5-222-35291-5. — Текст : электронный // 

Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/116225.html (дата обращения: 16.04.2022). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей 

 

Дополнительная литература: 

1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. 

Механическое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов : 

Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // 

Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106858.html (дата обращения: 16.04.2022). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/106858 

2. Макарова, Н. В. Методология органолептического анализа продуктов 

общественного питания : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : 

Профобразование, 2022. — 143 c. — ISBN 978-5-4488-1381-8. — Текст : электронный // 

Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/116265.html (дата обращения: 16.04.2022). — Режим доступа: для 

авторизир. пользователей 

http://www.iprbookshop.ru/116227.html
http://www.iprbookshop.ru/116225.html
http://www.iprbookshop.ru/106858.html
http://www.iprbookshop.ru/116265.html
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Интернет ресурсы: 

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

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

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

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

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

6. http://www.pitportal.ru/ 
 

Профессиональные базы данных: 

1. www.creative-chef.ru - центр ресторанного партнерства "Креатив - шеф" 

2. www.chefexpert.ru - сайт программы для расчета калорийности блюд и 

составления технологической документации на блюда «Шеф – эксперт» 

3. vk.com/club17537993 - шеф Эксперт "В Контакте" 

4. www.restoranoff.ru – портал для гостиничного и ресторанного бизнеса 

5. www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф - поваров 

6. www.horeca.ru – портал для специалистов HoReCa 

7. www.hotres.ru – ресторанный и гостиничный бизнес 

8. www.pitportal.ru - вестник индустрии питания 

9. www.product.ru - отраслевой интернет-портал для пользователей сферы 

пищевого, сельскохозяйственного производства и торговли, фирм-поставщиков пищевого 

оборудования, упаковки, транспортных услуг. 

10. www.kuking.net – кулинарные рецепты 

11. www.cookery.ru – кулинарный портал 

12. www.cooking-book.ru – кулинарные рецепты 

13. www.kedem.ru – кулинарные рецепты блюд 

14. www.kulina.ru - рецепты 

15. www.millionmenu.ru - масса полезной и интересной информации из мира еды. 

16. www.resto.ru – ресторанный гид 

17. www.restorate.ru – рейтинг ресторанов 

18. www.restus.ru – ресторанный бизнес, как открыть ресторан 

19. www.russianfoods.com – онлайн - магазин русских продуктов и каталог русских 

рецептов 

20. www.frio.ru – федерация рестораторов и отельеров России 

21. www.pir.ru – сайт проекта «Пир». Выставка индустрии гостеприимства 

22. https://gastreet.com - отраслевая площадка для рестораторов 

 

4.4. Требования к руководителям производственной практики в форме 

практической подготовки. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: должны иметь высшее профессиональное образование, соответствующее 

профилю преподаваемого модуля и опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы. 

Руководитель практики от образовательного учреждения: 

- устанавливает связь с руководителями практики от организации; 

- разрабатывает тематику индивидуальных заданий для обучающихся; 

- проводит консультации со обучающимися перед направлением их на практику с 

разъяснением целей, задач и содержания практики; 

- принимает участие в распределении обучающихся по   рабочим местам или 

перемещении их по видам работ; 

- осуществляет контроль правильного распределения обучающихся в период практики; 

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения практики; 

- проводит индивидуальные и групповые консультации в ходе практики; 

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/
http://www.pitportal.ru/
https://www.creative-chef.ru/
https://www.chefexpert.ru/
https://vk.com/club17537993
http://www.restoranoff.ru/
http://www.chefs.ru/
http://www.horeca.ru/
http://www.hotres.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.product.ru/
http://www.kuking.net/
http://www.cookery.ru/
http://www.cooking-book.ru/
http://www.kedem.ru/
http://www.kulina.ru/
http://www.millionmenu.ru/
http://www.resto.ru/
http://www.restorate.ru/
http://www.restus.ru/
http://www.russianfoods.com/
http://www.frio.ru/
http://www.pir.ru/
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- проверяет ход прохождения практики обучающимися, выезжая на базы практики; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении ими 

индивидуальных заданий и сборе материалов к выпускной квалификационной работе; 

- контролирует условия проведения практики организациями, в том числе требования 

охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с 

правилами и нормами, в том числе отраслевыми; 

- совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, 

организовывает процедуру оценки общих и профессиональных компетенций обучающегося, 

освоенных им в ходе прохождения практики; 

- совместно с организациями, участвующими в организации практики организует зачет 

по практике и экзамен по профессиональному модулю. 

Требования к руководителям практики от организации: наличие высшего 

профессионального образования и практического опыта по профилю специальности, умение 

оказывать квалифицированную помощь учащимся и давать профессиональные наставления. 

Руководитель практики от организации: 

- участвует в организации и проведении зачета по практике и экзамена по 

профессиональному модулю; 

- участвует в организации и оценке результатов освоения общих и профессиональных 

компетенций, полученных в период прохождения практики; 

- участвует в формировании оценочного материала для оценки общих и 

профессиональных компетенций, освоенных обучающимися с период прохождения 

практики; 

- обеспечивает безопасные условия прохождения практики обучающимися, 

отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

- проводит инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации. 

 

4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

База производственной практики должна соответствовать следующим требованиям к 

соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности: 

- обеспечение безопасных условий прохождения практики обучающимися, отвечающих 

санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

- проведение инструктажей, обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны 

труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего 

трудового распорядка. 

Обучающиеся в период прохождения практики обязаны: 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

4.6. Особый порядок организации прохождения производственной практики в 

форме практической подготовки обучающимися с ОВЗ и инвалидами 

При выборе мест прохождения практики обучающимися с ОВЗ и инвалидами 

учитывается состояние их здоровья и доступность баз практики для данных обучающихся. 

При определении мест производственной практики в форме практической подготовки 

обучающихся с ОВЗ и инвалидов должны учитываться рекомендации медико-социальной 

экспертизы, отраженные в индивидуальной программе реабилитации инвалида, 

относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для 

прохождения практик создаются специальные рабочие места в соответствии с характером 

нарушений, а также с учетом профессионального вида деятельности и характера труда, 

выполняемых обучающимся-инвалидом трудовых функций. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.03. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

Формой отчетности обучающихся является дневник по производственной практике в 

форме практической подготовки, свидетельствующий о закреплении знаний, умений, 

приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных 

компетенций, освоении профессионального модуля. 

К отчету прилагается характеристика от руководителя Профильной организации 

участвующей в проведении практики в форме практической подготовки и дневник, 

отражающий ежедневный, объем выполненных работ. 

Аттестация по итогам по производственной практике в форме практической 

подготовки проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных 

документами соответствующих Профильных организаций. 

Обучающийся в один из последних дней практики защищает отчет по практике. Для 

проведения зачета по практике создается экзаменационная комиссия из не менее трех 

человек: руководитель практики от образовательного учреждения, заведующий 

производственной практикой УЭТК, преподаватели междисциплинарных курсов данного 

профессионального модуля и представитель Профильной организации (при желании), в 

которой обучающийся проходил производственную практику в форме практической 

подготовки. 

По результатам защиты обучающимися отчетов выставляется дифференцированный 

зачет по практике. 

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы: 

- титульный лист; 

- содержание; 

- описание видов выполняемых работ; 

- приложения. 

Описание видов выполняемых работ по практике в форме практической подготовки 

включает главы и параграфы в соответствии с логической структурой изложения 

выполненных заданий по разделам курса. 

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих 

вспомогательное значение, например, копий документов, выдержек из отчетных материалов, 

статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, 

распечатан на одной стороне белой бумаги формата А 4 (210x297 мм). Цвет шрифта – 

черный, межстрочный интервал – полуторный, гарнитура –Times New Roman, размер 

шрифта – 14 кегль. 

Руководитель практики от образовательного учреждения проверяет дневник и отчет на 

соответствие рабочей программе по производственной практике в форме практической 

подготовки, наличию документов, отражающих деятельность Профильной организации. 

Обучающийся в последний день по производственной практике в форме практической 

подготовки защищает отчет по производственной практике в форме практической 

подготовки. 

В процессе защиты обучающийся должен кратко охарактеризовать Профильную 

организацию, являющуюся базой практики, изложить основные выводы о деятельности 

организации, ответить на вопросы руководителя практики. По результатам защиты 

выставляется дифференцированный зачет по производственной практике в форме 

практической подготовки. 

Критерии оценки отчета по производственной практике в форме практической 

подготовки. 

Основными требованиями, предъявляемыми к отчету по производственной практике в 

форме практической подготовки, являются: 
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 Выполнение программы по производственной практике в форме практической 

подготовки, соответствие разделов отчета разделам программы. 

 Самостоятельность обучающегося при подготовке отчета. 

 Соответствие заголовков разделов их содержанию. 

 Наличие выводов и предложений по разделам. 

 Наличие практических рекомендаций для предприятия, на котором 
обучающийся проходил учебную практик. 

 Соблюдение требований к оформлению отчета по учебной практике. 

 Полные и четкие ответы на вопросы при защите отчета. 

Оценка «отлично» ставится, если выполнены все требования к написанию отчета: 

отчет соответствует утвержденной структуре, содержание разделов соответствует 

тематическому плану, собрана полноценная, необходимая информация, выдержан объём; 

умелое использование профессиональной терминологии, отслеживается логика изложения, 

соблюдены требования к внешнему оформлению. 

Оценка «хорошо» - основные требования к отчету выполнены, но при этом допущены 

недочёты. В частности, материал недостаточно полон; не выдержан объём отчета; имеются 

упущения в оформлении. 

Оценка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от требований к 

отчету. В частности: разделы отчета освещены лишь частично; допущены ошибки в 

содержании отчета; отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» - задачи практики не раскрыты в отчете, 

использованная информация и иные данные отрывисты, много заимствованного, отраженная 

информация не внушает доверия или отчет не представлен вовсе. 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 
 

Критерии оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 3.1. Организовывать подготовка рабочих мест, оборудования, Экспертное 

подготовку рабочих мест, сырья, материалов для приготовления наблюдение на 

оборудования, сырья, холодных блюд, кулинарных изделий, практических и 

материалов для закусок в соответствии с инструкциями и лабораторных 

приготовления холодных регламентами; занятиях 

блюд, кулинарных изделий, выполнение требований персональной Дифференцирован 

закусок в соответствии с гигиены в соответствии с требованиями ный зачет 

инструкциями и системы ХАССП и требований  

регламентами безопасности;  

 размещение оборудования, инвентаря,  

 посуды, инструментов, сырья, материалов  

 на рабочем месте для приготовления  

 холодных блюд, кулинарных изделий,  

 закусок в соответствии с инструкциями и  

 регламентами;  

 оценка соответствия качества и  

 безопасности сырья, продуктов, материалов  

 требованиям регламентов для  

 приготовления холодных блюд, кулинарных  

 изделий, закусок;  

 установление температурного режима,  

 товарного соседства в холодильном  



22  

 оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам 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 

приготовление,    непродолжительное 

хранение холодных соусов,  заправок с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований  персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности  при  приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при 

подготовке 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с 
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 учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения 

холодных соусов,  заправок сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента 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 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при 

подготовке салатов сложного ассортимента 

с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; подготовка рабочих 

мест; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке салатов сложного ассортимента 

с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; выбор посуды для 

отпуска, оформления, сервировки и подачи 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей  различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения 

салатов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 
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 демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации 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 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей  различных   категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований  персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности   при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при 

подготовке канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

подготовка рабочих мест; соблюдение 

температурного режима; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 
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 установленным нормативам; 

выполнение презентации 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 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку 

К презентации и реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного  сырья 

сложного ассортимента    с  учетом 

потребностей   различных    категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение  требований   персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности    при  приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение   способов  и техник  при 

подготовке  холодных блюд  из рыбы, 

нерыбного водного сырья  к  сложного 

ассортимента   с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных   блюд  из  рыбы, 

нерыбного  водного  сырья   сложного 

ассортимента   с  учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение    стандартов     чистоты, 

требований  охраны труда  и    техники 

безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение  посуды для   отпуска, 

оформления, сервировки и подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента  с   учетом 

потребностей   различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья закусок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
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 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 

приготовление, творческое оформление и 

подготовка к презентации и реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований  персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности  при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение  способов   и техник  при 

подготовке холодных  блюд  из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента   с  учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке; подготовка рабочих мест; 

соблюдение    стандартов    чистоты, 

требований охраны труда  и   техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного  ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; обеспечение посуды 

для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из 

мяса, домашней  птицы, дичи,  кролика 

сложного ассортимента  с   учетом 

потребностей  различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация  умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, , 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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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 

разработка, адаптация рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение  рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых,  региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ с учетом 

требований по безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

ведение расчетов с  потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация    умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации  рецептур  горячих   холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления  результатов   разработки 

рецептур холодных блюд,  кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых,   региональных  с учетом 

потребностей   различных    категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам. 

обоснованность постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка 

Дифференцирован 

ный зачет 

ОП 02.Осуществлять 

поиск,  анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы,  Интернет-ресурсы, 

периодические издания по специальности 

для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и - демонстрация ответственности за 
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реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

- грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 6.  Проявлять 

гражданско- 

патриотическую  позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе  традиционных 

общечеловеческих 

ценностей,  применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства   физической 

культуры для сохранения и 

укрепления  здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность   использования 

информационно-коммуникационных 

технологий   в профессиональной 

деятельности  согласно  формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту 
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ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, в 

том числе на английском языке 

 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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