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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа  производственной практики профессионального модуля 

является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 

профессионального модуля  

В результате изучения программы производственной практики профессионального 

модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Выполнение работ 

по  одной  или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих и 

соответствующие ему профессиональные компетенции, освоить личностные результаты в 

рамках программы воспитания: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

1.2.2. Профессиональные компетенции  

Код Профессиональные компетенции 

ПК 7.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, кулинарных блюд, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами.   

ПК 7.2. 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий.  

ПК 7.3. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, супов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 7.4. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 7.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров разнообразного ассортимента. 

ПК 7.6. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента; 

ПК 7.7. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.8. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента 
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В результате освоения учебной практики профессионального модуля студент 

должен: 

Иметь 

практический 

опыт в: 

-приготовления  ассортимента полуфабрикатов из овощей, плодов, грибов, мяса, рыбы 

и птицы для сложных блюд; 

-приготовления  ассортимента блюд массового спроса  из овощей, плодов, грибов, мяса, 

рыбы и птицы для простых и сложных блюд; 

-организации технологического процесса по приготовлению блюд из  овощей, плодов, 

грибов, мяса, рыбы и птицы для блюд массового спроса; 

- приготовления основных супов и соусов 

-проведение контроля качества и безопасности подготовленных овощей, плодов, 

грибов, мяса, рыбы и домашней птицы, бракеража готовой продукции; 

процесса изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных 

кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону 

в одну краску или с несложным совмещением красок из различного вида сырья: 

мучного теста, творожной массы или мороженого. Приготовление различных видов 

теста, кремов, начинок. Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по заданной 

рецептуре. Замешивание, сбивание теста, проминка, раскатка до определенной 

толщины, подсыпка мукой теста. Разделка полученных полуфабрикатов. Штамповка, 

формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, марципаном, 

засахаренными фруктами, шоколадом, кремом.   

-приготовления и оформления простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

-приготовления и оформления основные мучные кондитерские изделия. 

-приготовления и оформления печенье, пряники, коврижки. 

-приготовления   простых и основные отделочных 

полуфабрикатов 

-приготовления и оформления отечественные классические торты и пирожные. 

-приготовления и оформления фруктовые и легкие обезжиренных тортов и 

пирожных  

уметь  -органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из 

овощей, плодов, грибов,  мяса, рыбы и домашней птицы; 

-органолептически оценивать качество блюд массового спроса; 

-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении блюд массового спроса; 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке овощей, плодов, грибов, мяса, 

рыбы и птицы для блюд массового спроса; 

-обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и 

хранении блюд массового спроса; 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления и оформления 

простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

-разрабатывать различные способы и приемы по подготовке приготовления и 

оформления основные мучные кондитерские изделия. 

-разрабатывать различные способы и приемы по подготовке приготовления и 

оформления печенье, пряники, коврижки. 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления   простых и 
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основные отделочных полуфабрикатов 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления и оформления 

отечественных классических тортов и пирожных. 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления и оформления 

фруктовые и легкие обезжиренных тортов и пирожных 

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 полуфабрикатов из овощей, плодов, грибов, мяса, рыбы, домашней 

птицы, гусиной и утиной печени для блюд массового спроса; 

-виды овощей, плодов, грибов и требования к их качеству для приготовления блюд; 

массового спроса; 

-основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из овощей, 

плодов, грибов,  мяса, рыбы, домашней птицы ; 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

-методы обработки и подготовки овощей, плодов, грибов, мяса, рыбы и домашней 

птицы для приготовления блюд массового спроса; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении блюд массового спроса; 

-блюд массового спроса; 

-способы минимизации отходов при приготовлении  блюд массового спроса; 

-правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов и блюд 

массового спроса. 

-сорта муки и ее свойства (качество образуемой клейковины); 

-рецептуры и режимы изготовления простых массовых тортов, пирожных и других 

штучных 

-кондитерских изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску с 

-несложным совмещением красок; способы отделки кондитерских изделий помадкой, 

-марципанами, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом; устройство 

обслуживаемого  оборудования. 

-ассортимент и технологию приготовления   и оформления простые хлебобулочные 

изделия и хлеб. 

-ассортимент и технологию приготовления     и оформления основные мучные 

кондитерские изделия. 
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-ассортимент и технологию приготовления    и оформления печенье, пряники, 

коврижки. 

 -ассортимент и технологию приготовления       простых и основные отделочных 

полуфабрикатов 

 -ассортимент и технологию приготовления    и оформления отечественных 

классических тортов и пирожных. 

 -ассортимент и технологию приготовления и оформления фруктовые и легкие 

обезжиренных тортов и пирожных  

1.2.3. Перечень личностных результатов 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с коллективом, 

осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 13 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессионального 

выбора, предопределенные психофизиологическими особенностями или 

состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоровья в процессе 

профессиональной деятельности. 

ЛР 14 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику. ЛР 15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на 

появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, 

избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально близких 

видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) 

труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 16 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 

образовательной организации. 
ЛР 17 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного и социокультурного развития России, готовый работать на их 

достижение. 

ЛР 18 

Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 

оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успешности, 

признающий ценность непрерывного образования,  

ЛР 19 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой экономики, 

перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать альтернативные 

варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов; 

позиционирующий себя в сети как результативный и привлекательный участник 

трудовых отношений. 

ЛР 20 
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Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством 

ЛР 21 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

 Проявляющий интерес к изменению регионального рынка труда. ЛР 22 

Осознающий  состояние социально-экономического  и культурного-исторического 

развития потенциала Калужской области и содействующий его развития. 
ЛР 23 

Демонстрирующий готовность к участию в инновационной деятельности 

Калужского региона. 
ЛР 24 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

 Способность к самообразованию и профессиональному образованию по 

выбранной специальности (профессии) 
ЛР  25 

Умение  грамотно использовать профессиональную документацию ЛР 26 

Готовность поддерживать партнерские отношения с коллегами, работать в 

команде  
ЛР 27 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 

Готовый к эффективной деятельности в рамках выбранной профессии, 

обладающий наличием трудовых навыков 
ЛР 28 

Соблюдающий Устав и правила внутреннего распорядка, сохраняющий и 

преумножающий традиции и уклад ГАПОУ КО «Людиновский индустриальный 

техникум», владеющий знаниями об истории образовательного учреждения, 

умеющий транслировать положительный опыт собственного обучения 

ЛР 29 

Соблюдающий этические нормы общения Л 30 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

профессионального модуля 

Всего часов –108, в том числе на производственной практику-108
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы

, час 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельн

ая работа
1
 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 

Учебная 
Производств

енная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 7.1- 

ПК7.7 

Раздел 1 

Приготовление широкого 

ассортимента простых и основных 

блюд 

   - - 

ПК 7.8. 

ОК 1,4  

Раздел  2.   Приготовление широкого 

ассортимента основных 

хлебобулочных и кондитерских 

мучных изделий 

  
 

 
  

 Всего: 108    108   

 

  

                                                           
1
  Примерная тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС 

СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Содержание обучения по производственной практике профессионального модуля  

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание материала производственной практики Объе

м часов 

1 2 3 

Раздел  1.     Приготовление широкого 

ассортимента простых и основных 

блюд 

  

производственная практика 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Виды работ:  


        Организация рабочих мест повара, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

         Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда)  

         Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги 

 

 

6 

  2.     Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации блюд из овощей и 

грибов; 

        - приготовление блюд с применением иновационных технологии 

 

 

 

6 

3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  блюд и гарниров 

из круп,  бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- приготовление блюд с применением иновационных технологий; 

12 

     4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов и соусов; 

   - приготовление блюд с применением иновационных технологий 

 

 

12 
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Раздел  2.   Приготовление 

широкого ассортимента основных 

хлебобулочных и кондитерских 

мучных изделий 

    Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации   простых блюд из 

рыбы с костным скелетом. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации блюд из 

мяса и домашней птицы 

 

5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации   холодных блюд и 

закусок; 

 -  приготовление блюд с применением иновационных технологии 

 

6 

  6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации   сладких блюд и 

напитков; 

-  приготовление блюд с применением иновационных технологии 

        

   

 

12 

  

     7. Организация рабочих мест кондитера, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

         Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда)  

         Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги 

 

6 

 8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  простых 

хлебобулочных изделий; 

-  приготовление зделий с применением иновационных технологии 

6 

9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  основных мучных 

кондитерских изделий; 

-  приготовление изделий с применением иновационных технологии 

6 

10. Осуществлять приготовление и подготовку  простых и основных отделочных полуфабрикатов;  6 

11. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации   пирожных; 

-  приготовление пирожных с применением иновационных технологии 
12 
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12. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  отечественных 

классических тортов; 

-  приготовление тортов с применением иновационных технологии 

12 

Дифференцированный зачет 6 

Всего: 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы учебной практики  профессионального модуля 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Оборудование учебного цеха ресторана технологическим оборудованием: 

-   моечная ванна; 

-   шкаф холодильный; 

-   блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

-   слайсер; 

-   планетарный миксер; 

-   мясорубка; 

-   плита электрическая; 

-   плита  с индукционным нагревом; 

-   пароконвектомат; 

-   фритюрница; 

-   микроволновая печь; 

-   весы настольные электрические 

-  стеллаж; 

Оснащение рабочих мест учебного цеха ресторана оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

-   производственные столы; 

-  функциональные емкости из нержавеющей стали; 

-  набор разделочных досок; 

-  термометр со щупом; 

-  мерный стакан; 

-  венчик; 

-  ложки; 

-  миски из нержавеющий стали; 

-  сито; 



14 

 

-  лопатки (металлические, силиконовые); 

-  щипцы универсальные; 

-  ножи поварской тройки; 

-  корзины для отходов; 

-  набор кастрюль; 

-  набор сотейников; 

-  набор сковород; 

-  гриль сковорода; 

-  ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

-  стрейч пленка для пищевых продуктов; 

-  пергамент, фольга; 

-  контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

-   тарелки глубокие (различного объема); 

-   тарелки плоские (различного диаметра); 

-   блюдо прямоугольное; 

-   соусники. 

Оснащенные  базы практики в соответствии с образовательной программой по 

специальности. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1.Основные источники 

Печатные издания: 

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

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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



15 

 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. 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.  

10. 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. 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

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

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 176 с  

19. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 
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22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 

Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 

и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для 

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

Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 288 с 

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

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

3.2.2. Электронные издания: 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. 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. 

4. 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:  

5. 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  

6. 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»]. – Режим доступа 

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

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

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

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

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

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

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

13. http:/   /www.pitportal.ru/ 

http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://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/
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 Контроль и оценка результатов освоения производственной практики профессионального модуля  

Код и наименование профессиональных и 

общих компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 7.1     Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, кулинарных блюд, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

демонстрация умений   органолептически оценивать качество продуктов и 

готовых полуфабрикатов из овощей, плодов, грибов,  мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

органолептически оценивать качество блюд массового спроса 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении блюд массового 

спроса; 

-демонстрация знаний  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 полуфабрикатов из овощей, плодов, грибов, мяса, рыбы, 

домашней птицы,  

 - блюд массового спроса; 

-виды овощей, плодов, грибов и требования к их качеству для 

приготовления блюд  массового спроса; 

-основные критерии оценки качества подготовленных 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка защиты 

отчетов по 

производственной практике 
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ПК 7.2    Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

полуфабрикатов из овощей, плодов, грибов,  мяса, рыбы, домашней 

птицы   

демонстрация  умений  проведение контроля качества и безопасности 

подготовленных овощей, плодов, грибов, мяса, рыбы и домашней 

птицы, бракеража готовой продукции  

 

демонстрация знаний   выбирать различные способы и приемы по 

подготовке овощей, плодов, грибов, мяса, рыбы и птицы для блюд 

массового спроса; 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления 

и оформления простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 
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ПК7.3 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, супов, 

отваров разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

ПК7.4. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента  

 

ПК 7.5.   Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров 

разнообразного ассортимента. 

ПК7.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных 

блюд и закусок разнообразного ассортимента; 

 

 

ПК 7.7    Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Демонстрация умений -выбирать и безопасно пользоваться 

производственным инвентарем и технологическим оборудованием 

при приготовлении блюд массового спроса; 
 

Демонстрация знаний -видов технологического оборудования и 

производственного инвентаря и его безопасное использование при 

приготовлении блюд массового спроса; 

-блюд массового спроса; 

-способы минимизации отходов при приготовлении  блюд массового 

спроса; 

-правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов и блюд массового спроса 
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ПК 7.8   Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

 

-демонстрация умений   выбирать различные способы и приемы по подготовке 

приготовления и оформления простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

-разрабатывать различные способы и приемы по подготовке приготовления и 

оформления основные мучные кондитерские изделия. 

-разрабатывать различные способы и приемы по подготовке приготовления и 

оформления печенье, пряники, коврижки. 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления   простых и 

основные отделочных полуфабрикатов 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления и 

оформления отечественных классических тортов и пирожных. 

-выбирать различные способы и приемы по подготовке приготовления и 

оформления фруктовые и легкие обезжиренных тортов и пирожных 

 

 

демонстрация знаний    сортов муки и ее свойства (качество образуемой 

клейковины); 

-рецептуры и режимы изготовления простых массовых тортов, пирожных и других 

штучных; 

-кондитерских изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну 

краску с несложным совмещением красок; способы отделки кондитерских изделий 

помадкой, марципанами, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом; устройство 

обслуживаемого  оборудования; 

-ассортимент и технологию приготовления   и оформления простых хлебобулочных  

изделий и хлеба. 

-ассортимент и технологию приготовления     и оформления основных мучных 

кондитерских изделий. 
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-ассортимент и технологию приготовления    и оформления печенья, пряников, 

коврижек; 

 -ассортимент и технологию приготовления       простых и основных отделочных 

полуфабрикатов; 

 -ассортимент и технологию приготовления    и оформления отечественных 

классических тортов и пирожных; 

-ассортимент и технологию приготовления и оформления фруктовые и 

легкие обезжиренных тортов и пирожных; 

 

 

 

 

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: 
Мониторинг и 

рейтинг выполнения работ 

на  учебной практике; 

Интерпретация результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

прохождения практики; 

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 ней 

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 

ОК 04 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с коллегами, 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 
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руководством, клиентами 

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 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 

ОК 9 

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 

 

 

 


