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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ   
 

1.1. Область применения программы учебной практики  

Программа практики является составной частью основной профессиональной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело в рамках модуля и предназначена для использования в учебном 

процессе по очной форме обучения. 

 

1.2. Место учебной практики в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы:  

Программа практики является частью программы профессионального модуля 02 

«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и предназначена для ис-

пользования в учебном процессе по очной форме обучения. 

 

Общая трудоемкость учебной практики: 72 часов, 2 недели 

Обязательная часть программы включает: 72 часов. 

  

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. 

 

Учебная практика по профессиональному модулю ПМ 02 «Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» реализуется после изучения общепрофессио-

нальных дисциплин:  

Код дисциплин по учеб-

ному плану 
 Название дисциплины по учебному плану 

МДК 02.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента  

МДК 02.02 
Процесс приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента   

 

1.2.3.Перечень личностных результатов 

Код Наименование результата обучения 

ЛР 6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий 

познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и про-

фессионального маршрута, выбранной квалификации 

ЛР 17 Проявляющий осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к дру-

гому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской 

позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов 

Вятского края; готов и способен вести диалог с другими людьми и достигать в 

нем взаимопонимания 

 

1.3. Цели, задачи и планируемые результаты освоения учебной практики 

 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида профессиональ-

ной деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 



 

 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции с  учетом  

профессионального стандарта по профессии «Повар» и международных требований движе-

ния WORLDSKILLS RUSSIA, необходимых для последующего освоения ими  общих и про-

фессиональных компетенций, приобретение необходимых умений по специальности,  

Учебная практика направлена на формирование у обучающегося общих и професси-

ональных компетенций. 

Задачи практики:  

-ознакомление с основными видами социального инструментария, используемого социаль-

ными учреждениями в своей деятельности; 

-получение первичных профессиональных умений по профессии, приобретение опыта ор-

ганизационной работы; 

-повышение мотивации к профессиональному самосовершенствованию; 

-ознакомление с профилем профессии по правовой работе; 

-формирование представлений о культуре труда, культуре и этике межличностных отноше-

ний, потребностей качественного выполнения заданий. 

- формирование у обучающихся умений, навыков; 

-обеспечение целостности подготовки обучающихся к выполнению основных трудовых 

функций; 

- обеспечение связи практики с теоретическим обучением. 

 

В результате учебной практики по профессиональному модулю «Организация и ве-

дение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, ку-

линарных изд5елий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания» обучающийся должен освоить общие 

и профессиональные компетенции. 

 



 

 

1.3.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование 

общих компетенций 

Уметь 

 

ОК 01 

 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-

ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотиче-

ских и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ 

ОК 02 

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, не-

обходимой для выполнения задач профессиональной деятельно-

сти 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 04 

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство-

вать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-

дарственном языке с учетом особенностей социального и куль-

турного контекста 

ОК 06 

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на основе традиционных общечело-

веческих ценностей 

ОК 07 

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере-

жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональ-

ной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государ-

ственном и иностранном языках 



 

 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере 

 

1.3.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных компетенций Иметь практический опыт 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

разработке ассортимента горячей кулинарной продук-

ции с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаме-

няемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требова-

ниями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри-

катов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требо-

ваний к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горя-

чих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 
 



 

 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей 



 

 

1.4. Вид практики, этап практики  
Вид практики – учебная,  

этап практики – практика по профилю специальности. 

 

1.5. Способ организации практики 

Непрерывно.  

 

1.6. База практики, сроки проведения практики 

Учебная практика проводится компьютерных лабораториях со специализированным 

программным обеспечением и учебных лабораториях- кухня.  

Срок проведения практики определяется календарным учебным графиком. 

  



 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Виды работ/ заданий 

Продолжи-

тельность 

/трудоемкость, 

(час) 

Осваиваемые 

компетенции 

1.Оценка наличия, выбор в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и без-

опасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями сани-

тарных правил. 

2 ПК 1.1;  

ОК 01, 02, 03 

2.Оформление заявок на продукты, расходные мате-

риалы, необходимые для приготовления полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

4 ПК 1.1, 1.4 

ОК 04, 05,06 

3. Проверка соответствия количества и качества по-

ступивших продуктов накладной 

 

2 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

04, 05, 06, 07, 10 

4.Выбор, подготовка основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом.  

 

2 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

04, 05, 06, 07, 09, 

10, 11 

5.Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продук-

тов в соответствии с изменением выхода горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.4 

 ОК 01, 02, 03, 

04, 05, 06, 07, 09, 

10 

6.Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных свойств используемых про-

дуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

 ОК 01, 02, 03, 

04, 05, 06, 07, 09, 

10, 11 

7.Приготовление, оформление горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обес-

печения безопасности готовой продукции 

12 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

 ОК 01, 02, 03, 

04, 05, 06, 07, 09, 

10,11 

 8.Выбор с учетом способа приготовления, безопас-

ная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, по-

суды в соответствии с правилами техники безопас-

ности пожаробезопасности, охраны труда. 

2 ПК 2.1 

ОК 01, 02, 03, 07 

 9.Оценка качества горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента перед отпус-

ком, упаковкой на вынос. 

4 ПК 2.1, 2,3 

ОК 01,02,03, 04, 

05, 06, 07,10 



 

 

10. Хранение с учетом температуры подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
2 ПК 2.1, 2,3 

ОК 01,02,03, 04, 

05, 06, 07,10 

10.Порционирование (комплектование) полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента для подачи с учетом соблюдения вы-

хода полуфабрикатов, рационального использова-

ния ресурсов, соблюдения требований по безопас-

ности готовой продукции. 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

 ОК 01, 02, 03, 

04, 05, 06, 07, 09, 

10 

11.Порционирование (комплектование), сер-

вировка и творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюде-

ния выхода порций, рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрика-

тов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10 

13.Хранение свежеприготовленных, охлажденных 

и замороженных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок с учетом требований по безопасности, соблюде-

ния режимов хранения.  

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

14.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок на вынос и для транспортирования. 

 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

15.Разработка ассортимента горячей кули-

нарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

16.Разработка, адаптация рецептур с учетом взаи-

мозаменяемости сырья, продуктов, изменения вы-

хода продукции, вида и формы обслуживания.  

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок. 
4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

18.Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, эффективное использование профес-

сиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос (при прохождении учебной практики 

в условиях организации питания). 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

19.Выбор, рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, ма-
4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 



 

 

териалов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами (правилами техники безопасности, пожа-

робезопасности, охраны труда), стандартами чи-

стоты. 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

20.Проведение текущей уборки рабочего места по-

вара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка 

и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

4 ПК 2.1, 2.2, 2.3, 

2.4 

ОК 01, 02, 03, 

05, 06, 07, 10, 11 

 

Промежуточная аттестация проводится в форме  

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной практике; 

-проводится промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

  



 

 

3. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ПО ПРО-

ХОЖДЕНИЮ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

До начала учебной практики обучающийся:  
1. Знакомится с содержанием программы учебной практики.  

2. Получает задание на учебную практику. 

В период прохождения учебной практики:  
1. Своевременно выполняет задания, предусмотренные данной программой. 

2. Ежедневно заполняет дневник практики. 

3. Соблюдает действующие в организации правила внутреннего распорядка. 

4. Соблюдает требования охраны труда и пожарной безопасности. 

После прохождения учебной практики обучающийся предоставляет:  

- дневник –отчет по учебной практике; 

 -приложения к дневнику отчету 

5. Проходит промежуточную аттестацию по итогам учебной практики на основании резуль-

татов ее прохождения.  

  



 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому  

обеспечению 

- Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обес-

печивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профес-

сиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при прове-

дении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной доку-

ментации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское 

дело/32 Confectioner/Pastry Cook»  (или их аналогов): 

 Рабочие места проведения учебной практики оборудованы: 
-  ПК с доступом в Интернет; 

- калькуляторы; 

- принтер; 

-  сканер; 

-  программное обеспечение общего и профессионального назначения; 

 комплекс учебно-методической документации. 

Оборудование баз практики: 
 - рабочий стол; 

- весы настольные электронные; 

-  набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продук-

тов); 

- ножи поварской тройки; 

-лопатки (металлические, силиконовые); 

- венчик; 

 -ложки; 

- мерный стакан; 

- сито; 

- половник; 

- тяпка; 

- тендрайзер ручной 

- пинцет; 

 - миски из нержавеющей стали; 

 - набор кастрюль; 

 - набор сотейники; 

-  набор сковород; 

 - гриль сковорода; 

-  ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

 - функциональные емкости из нержавеющей стали; 

-  корзины для отходов; 

-  стрейч пленка для пищевых продуктов; 

 - пергамент, фольга; 

 - пакеты для вакуумного аппарата; 

-  контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые. 

 

4.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

- Реализация учебной практики обеспечивается педагогическими работниками обра-

зовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 



 

 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководите-

лей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной профессиональной об-

ласти не менее 3 лет. 

Обучение по модулю осуществляют преподаватели квалификация которых соответ-

ствует требованиям ФГОС. 

 

4.3. Информационное и методическое обеспечение практики 

 

Печатные издания: 
Основные источники: 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного пита-

ния / Авт. – сост.: А.И. Здобнов, В.А.Цыганенко. – К.: Арий, 2015. - 680 с. 

2. Андронова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

учебник для студ. учреждений сред. Проф. образования / Н.И.Андронова, Т.А.Качурина. – 

3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 256 с. 

3. Андронова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: Ла-

бораторный практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / 

Н.И.Андронова, Т.А.Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 176 с. 

4. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб. пособие для студ. учреждений 

сред. проф. образования / Н.И.Дубровская, Е.В.Чубасова. 3-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2018. – 176 с. 

5. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: практикум: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Н.И.Дубровская, Е.В.Чубасова. 2-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. – 128 с. 

6. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: учеб. Для студ. учреждений 

сред. проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2017. -208с. 

7. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. Учреждений начального 

проф. Образования — М.: Издательский центр «Академия», 2018. 160с. 

8. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум: учеб.пособие для сред.проф. 

Образования / Т.А.Качурина. - М.: Издательский центр «Академия», 2018. - 96 с. 

9. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: 

учебник для студ. учреждений сред. Проф. образования – 3-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2017. -240с. 

10. Лутошкина Г.Г.  Техническое оснащение организаций питания: учебник для студ. Учре-

ждений сред. Проф. Образования /- 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2018. – 240 с. 

11. Самородова И.П.Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред. Проф. образования / 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2018. – 192с. 

12. Самородова И.П., Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. Образования/ М.: Издательский центр «Академия», 2018. - 128с. 

13. Самородова И.П., Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. Практикум: учебн. 

Пособие для студ. учреждений сред. Проф. Образования/ М.: Издательский центр «Акаде-

мия», 2018. - 128 с. 

 

 



 

 

Дополнительные источники 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са-

нитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное 

обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 2: Супы, соусы, блюда из овощей, 

круп, макаронных изделий и бобовых. -8-е изд., стер. - М.: Академия 2014 — 160 с 

3.  Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное обучение 

профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 4: Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие 

напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. -8-е изд., стер. - М.: Ака-

демия, 2014. - 128 с 

1. 4.. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь. -9-е изд., стер. - М.: Академия, 2014. - 

160 с. 

4.  Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: контрольные материалы. - 4-е изд., 

стер. - М.: Академия, 2013. - 208 с. 

5. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и 

кондитеров. -10-е изд., стер. - М.: Академия, 2014. - 112 с. 

 

Интернет-ресурсы: 

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/ 

 
Дополнительные источники: 
1 Справочник технолога 
2 Сборник задач по курсу «Технология приготовления общественного питания» 
3 Журналы: «Питание и общество», «Хлеб – соль», «Ресторанный бизнес», «Гастроном», 

«Коллекция рецептов», «Просто и вкусно». 

 

 

https://www.google.com/url?q=http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;&sa=D&ust=1589279217965000
https://www.google.com/url?q=http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html&sa=D&ust=1589279217965000
https://www.google.com/url?q=http://www.eda-server.ru/gastronom/&sa=D&ust=1589279217965000
https://www.google.com/url?q=http://www.eda-server.ru/culinary-school/&sa=D&ust=1589279217965000


 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществля-

ются руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного выполне-

ния обучающимися заданий.   
 

Результаты 

обучения 
Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, мате-

риалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и ре-

гламентами 

Организовывает рабочее 

место, подготавливает обо-

рудование, материалы, сы-

рье для приготовления по-

луфабрикатов 

Экспертное наблюдение и 

оценка практических навы-

ков при выполнении работ 

по учебной практике 

 

ПК 2.2. Осуществлять обра-

ботку, подготовку экзотиче-

ских и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, 

дичи  

Производит обработку ово-

щей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, дичи 

ПК 2.3. Проводить приго-

товление и подготовку к ре-

ализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента 

Осуществляет процесс при-

готовления полуфабрикатов 

для блюд 

ПК 1.4. Осуществлять разра-

ботку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Соблюдает нормы составле-

ния адаптации рецептур по-

луфабрикатов 

 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности, при-

менительно к различным 

контекстам 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, примени-

тельно к различным контек-

стам 

Экспертное наблюдение и 

оценка практических навы-

ков при выполнении работ 

по учебной практике 

 
ОК 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию ин-

формации, необходимой для 

выполнения задач профес-

сиональной деятельности 

Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач про-

фессиональной деятельно-

сти 

ОК 03.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию ин-

формации, необходимой для 

выполнения задач профес-

сиональной деятельности 

определять актуальность 

нормативно-правовой доку-

ментации в профессиональ-

ной деятельности; 

выстраивать траектории 

профессионального и лич-

ностного развития 



 

 

ОК 04. Работать в коллек-

тиве и команде, эффективно 

взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиен-

тами. 

организовывать работу кол-

лектива и команды; взаимо-

действовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять уст-

ную и письменную комму-

никацию на государствен-

ном языке с учетом особен-

ностей социального и куль-

турного контекста. 

излагать свои мысли на гос-

ударственном языке; 

оформлять документы 

 

ОК 06. Проявлять граждан-

ско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осо-

знанное поведение на ос-

нове традиционных общече-

ловеческих ценностей. 

описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятель-

ности по профессии (специ-

альности) 

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

соблюдать нормы экологи-

ческой безопасности; опре-

делять направления ресур-

сосбережения в рамках про-

фессиональной деятельно-

сти по профессии (специ-

альности). 

 

ОК 09. Использовать инфор-

мационные технологии в 

профессиональной деятель-

ности 

применять средства инфор-

мационных технологий для 

решения профессиональ-

ных задач; использовать со-

временное программное 

обеспечение 

ОК 10.Пользоваться профес-

сиональной документацией 

на государственном и ино-

странном языках. 

понимать общий смысл 

четко произнесенных вы-

сказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые); 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профес-

сиональные темы; 

 строить простые высказы-

вания о себе и о своей про-

фессиональной деятельно-

сти; 

кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (теку-

щие и планируемые); 

писать простые связные со-

общения на знакомые или 

интересующие профессио-

нальные темы 

 



 

 

ОК 11.Планировать пред-

принимательскую деятель-

ность в профессиональной 

сфере. 

выявлять достоинства и не-

достатки коммерческой 

идеи; 

 презентовать идеи откры-

тия собственного дела в 

профессиональной деятель-

ности; 

оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры вы-

плат по процентным став-

кам кредитования 

 

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществля-

ются руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного выполне-

ния обучающимися заданий.   

Результаты 

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

1 2 3 

ПК 1.1. Организовывать подго-

товку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовле-

ния полуфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и регламен-

тами 

Организовывает рабочее ме-

сто, подготавливает оборудо-

вание, материалы, сырье для 

приготовления полуфабрика-

тов 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка практиче-

ских навыков при 

выполнении ра-

бот по учебной 

практике 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи  

Производит обработку ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление 

и подготовку к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Осуществляет процесс приго-

товления полуфабрикатов для 

блюд 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрика-

тов с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Соблюдает нормы составления 

адаптации рецептур полуфаб-

рикатов 

 


