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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной практике  

В результате прохождение учебной практике студент должен освоить основной вид 

деятельности для практической отработки полученных знаний в рамках профессиональ-

ных модулей и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компе-

тенции: 

1.1.1. 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, необходи-

мой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лично-

стное развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-

легами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен-

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания не-

обходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной дея-

тельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессио-

нальными компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инст-

рукциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-
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образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка  к реализации горячих  блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка и подготовка к реализации холод-

ных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

ПМ.04  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
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зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, конди-

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5 

 

1.1.3. В результате освоения учебной практики студент должен: 

ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разно-

образного ассортимента 

знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе региональных;  

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении;  

правила и способы сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  

уметь:  

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно экс-

плуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

выбирать, применять, комбинировать способы приготов-

ления, творческого оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности го-

товой продукции.  

иметь практический опыт: подготовки, уборки рабо-

чего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки тра-

диционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, гри-

бов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка  к 

реализации горячих  блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассор-

тимента 

иметь практический опыт: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-

товке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
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полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; 

оценке качества, порционировании (комплектова-

нии), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, по-

луфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологи-

ческими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и при-

прав; 

выбирать, применять, комбинировать способы при-

готовления, творческого оформления и подачи супов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплекто-

вать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

знания: 

Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организа-

циях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, ус-

ловиям и срокам хранения, методам приготовления, вариан-

там оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохра-

нения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
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правил и способов сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка, и 

подготовка к реализации 

холодных  блюд, кулинар-

ных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подго-

товки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продук-

тов; 

порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

умения: 

рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и при-

прав; 

 выбирать, применять, комбинировать способы при-

готовления, творческого оформления и подачи салатов, хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-

го ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции. 

знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организа-

циях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, ус-

ловия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохра-

нения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 
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салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и го-

рячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообраз-

ного ассортимента 

иметь практический опыт: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготов-

ке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, по-

луфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эс-

тетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вы-

нос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

умения: 

рационально организовывать, проводить уборку ра-

бочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и при-

прав; 

выбирать, применять, комбинировать способы приго-

товления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции 

знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организа-

циях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и сро-

кам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохране-

ния пищевой ценности продуктов при приготовлении и 

хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 
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холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных. 

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассор-

тимента 

иметь практический опыт: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке 

к работе, безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, по-

луфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделоч-

ных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышлен-

ного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе регио-

нальных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упа-

ковке на вынос, хранении с учетом требований к безопас-

ности; 

ведении расчетов с потребителями 

умения: 

рационально организовывать, проводить уборку рабо-

чего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуа-

тировать технологическое оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подго-

товки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отдел-

ки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований 

к безопасности 

знание: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организа-

циях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе регио-
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нальных; 

правила применения ароматических, красящих ве-

ществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрика-

тов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 684 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Структура учебной практики 

 

Коды профес-сиональ-

ных общих компетен-

ций 

Наименования разделов профессионального модуля 
Объем  

учебной практики, час. 

ПМ.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
324 

ПМ. 2 Приготовление, оформление и подготовка  к реализации горячих  

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
    108 

ПМ. 3 Приготовление, оформление и подготовка, и подготовка к реализа-

ции холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 
108 

ПМ. 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор-

тимента 
     108 

ПМ. 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента 
36 

 Всего: 684 
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1.2 Тематический план и содержание учебной практики  

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучаю-

щихся 

Объем в часах 

1 2 3 

 1. Расчеты отходов при механической обработке мяса  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообраз-

ного ассортимента 

324 

Тема 1.1. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовление 

и подготовка к реализа-

ции полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ас-

сортимента 

 

Содержание 

54 

1. Организация работ в цехах (зоне кухни ресторана). Технологический цикл, последова-

тельность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ 

1. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов.  

2. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тема 1.2  

Приготовление полу-

фабрикатов из рыбы 

Содержание  

54 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыб-

ного водного сырья. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругля-

ши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными кос-

тями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, 

порционные полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техни-

ка маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

Тема 1.3  

Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

Содержание  

54 1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, ус-

ловия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 
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2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механи-

ческой кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсуши-

вание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачи-

стка, жиловка.  Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обра-

ботке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, 

телятины. 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отхо-

дов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 1.4  

Приготовление полу-

фабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  

54 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного 

сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначе-

ние, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  по-

луфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Тема 1.5 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

54 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек 

домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 1.6 

Приготовление полу-

фабрикатов из домаш-

ней птицы, дичи, кроли-

ка 

Содержание  

54 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов 

из домашней птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 

из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, ус-

ловия и сроки хранения. 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к каче-

ству, условия и сроки хранения. 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка  к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок      108 
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разнообразного ассортимента 

Тема 1.1.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

приготовлению, хране-

нию, подготовке к реа-

лизации бульонов, отва-

ров, супов  

 

Содержание  

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, су-

пов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 

за ними. 

 
18 

 
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации 

Тема 1.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации за-

правочных супов разно-

образного ассортимента 

 

Содержание  

30 

1. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов вы-

сокой степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, ка-

чества и количества в соответствии с технологическими требованиями к супам 

2. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: 

подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, туше-

ние, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; 

приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

3. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требова-

ния к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  

картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

Тема 1.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации су-

пов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного ассор-

тимента 

Содержание  

30 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приго-

товления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Ме-

тоды сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 
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подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Упаковка, 

подготовка супов для отпуска на вынос 

Тема 1.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации  хо-

лодных  супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  

30 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и по-

дачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Ме-

тоды сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для от-

пуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужи-

вания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос.  

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
108 

Тема 1.1.  

Приготовление,  подго-

товка к реализации хо-

лодных соусов, салат-

ных заправок 

 

Содержание  

18 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и со-

усным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, 

специи и т.д.) 

2. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных ма-

сел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочно-

кислух продуктов и т.д.  

3. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, усло-

вия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 1.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации сала-

тов разнообразного ас-

сортимента 

Содержание  

24 

1. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингреди-

ентов для салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные вариан-

ты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора за-

правок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовле-

ние, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

2. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы 
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подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов 

обслуживания.  

3. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Тема 1.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации бу-

тербродов, холодных 

закусок 

Содержание  

36 

1. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингреди-

ентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, прин-

ципов совместимости и взаимозаменяемости. 

2. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: от-

крытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Тре-

бования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления 

с использованием технологии Cook&Serve. 

3. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, 

мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и 

способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

4. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, 

укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастро-

номических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предпри-

ятия питания и способа подачи блюд 

6. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блю-

дах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

7. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, хо-

лодных закусок для отпуска на вынос. 

Тема 1.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Содержание 

30 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требо-

ваниям к качеству холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под 

майонезом).  Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа хо-
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лодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономиче-

ских продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия пи-

тания и способа подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы для отпуска на вынос. 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, на-

питков разнообразного ассортимента 

108 

Тема 1.1.  

Приготовление, подго-

товка к реализации  хо-

лодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  24 

1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холод-

ных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, же-

лирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание 

при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с 

периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замо-

роженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов.  

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натураль-

ных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, 

желе, муссов, самбука, крема), мороженого. 

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки 

стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих 

сладких блюд 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа органи-

зации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейте-

ринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 1.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации  го-

рячих  сладких блюд, 

Содержание   

1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих 

сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в 

различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растап-
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десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

2. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких 

блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шар-

лоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков флам-

бе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

24 

3. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, де-

сертов.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

   

18 

Тема 1.3. 

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

Содержание  24 

1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

2. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фрукто-

во-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  

коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

3. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания 

и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фур-

шет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для от-

пуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 1.4. 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих напитков сложно-

Содержание  18 

1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих на-

питков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шо-
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го ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

колад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  

3. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Вы-

бор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом тре-

бований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 
36 

Тема 1. Приготовление и 

оформление и подготовка 

к реализации кондитер-

ских изделий разнообраз-

ного ассортимента  

 

1. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа. 

2. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхо-

да сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стан-

дартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

3. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

отделочных полуфабрикатов.   

4. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подго-

товка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

5. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

6. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  

7. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции. 

36 

Всего 684 

 



20 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п.  6.2.3  программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-

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

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-

тания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014.- III, 12 с. 

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

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

тинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. 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.  

8. 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. 
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9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

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

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

10. 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. 

11. ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 

с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-

ков. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

14. 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. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. обра-

зования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

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

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-

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

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образова-

ния / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промыш-

ленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

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

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

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

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

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Акаде-

мия», 2014.- 128 с. 

23. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 

с. 

24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественно-

го 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. Сове-

том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
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2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [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 хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст-

венного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-

нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государст-

венного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-

го 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 продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного го-

сударственного 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 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1.  CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

По окончанию учебной практики студенты сдают дневник  установленной формы за-

веренный печатью и подписью ответственного за практику от предприятия (приложение 

1). 

Отзыв (характеристику), заверенную печатью предприятия (приложение 2). 

Титульный лист дневника (приложение 3), отчета (приложение 4). 

Оценка по результатам учебной практики выставляется с учетом самостоятельной ра-

боты в период прохождения практики, представленных результатов работы и аттестации. 

Оценка по результатам учебной практики рассчитывается по накопительной системе с 

учетом индивидуальных достижений и баллов, полученных на аттестации. 

Студент не может быть аттестован по учебной практике, если он не выполнил все ви-

ды работ, указанных в сводной оценочной таблице учебной практики. 

 

Сводная оценочная таблица учебной практики для студентов 

 

Оценочное 

средство 

Отлично Хорошо Удовлетвори-

тельно 

Неудовлетво-

рительно 

Отчет 5 4 3 0 

Дневник 3 2 1 0 

Индивидуаль-

ное задание 

5 4 3 0 

Аттестация 2 1 1 0 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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При подведении итогов учебной практики накопленные студентом баллы переводятся в 

традиционную оценку по четырѐх бальной шкале (неудовлетворительно, удовлетвори-

тельно, хорошо, отлично) 

 

Таблица соответствия баллов и оценок: 

 

Баллы Оценки 

14-15 5 

11-13 4 

8-10 3 

<8 2 

Критерии оценки подготовки отчета 

Балл Описание 

5 Отчетная документация выполнена с уче-

том требований оформления, включает в 

себя 100% выполненных работ. 

4 Отчетная документация выполнена в це-

лом с учетом требований оформления, но 

с некритическими неточностями, включа-

ет в себя 75-90% выполненных работ. 

3 Отчетная документация выполнена с на-

рушением требований оформления, вклю-

чает в себя 50-74% выполненных работ 

0 Отчет не представлен 

 

Критерии оценки заполнения дневника 

Балл Описание 

3 Дневник заполнен с учетом требований 

оформления, пояснения изложены полно, 

грамотно, отсутствуют критические заме-

чания руководителя, которые не были ис-

правлены обучающимся 

2 Дневник заполнен с учетом требований 

оформления, пояснения изложены полно, 

грамотно, но присутствуют незначитель-

ные логические и фактические ошибки, 

есть незначительные критические замеча-

ния руководителя. 

1 Дневник в целом заполнен, но с некрити-

ческими неточностями, присутствуют 

ошибки, в целом не меняющие смысла 

описания, есть критические замечания ру-

ководителя, имеются замечания в оформ-

лении.. 

0 Дневник выполнен с нарушением требо-

ваний оформления, не включает в себя 
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описание выполненных работ, отсутству-

ют предложения практиканта или они из-

ложены с грубыми ошибками 

Критерии оценки разработки (индивидуального задания) 

Аттестация (собеседование) 

Аттестация по результатам прохождения учебной практики проводится в форме индиви-

дуального собеседования со студентами. 

 

Критерии оценки по результатам аттестации 

 

Балл Описание 

2 Студент владеет глубокими теоретически-

ми знаниями и навыками по существу за-

данных преподавателем вопросов в рамках 

темы практики 

1 Студент владеет основными знаниями и 

умениями, однако допускает неточности 

формулировок, действий, которые исправ-

ляет под руководством преподавателя. 

0 Студент не владеет теоретическими зна-

ниями и не имеет практических навыков по 

виду профессиональной деятельности. 

Балл Описание 

5 Технологическая карта рассчитана само-

стоятельно в соответствии с заданием. С 

использованием нормативной документа-

ции, сборников рецептур, СанПин 

4 Индивидуальное задание (разработка) вы-

полнена с учетом требований задания, но 

есть незначительные замечания, которые 

могут быть устранены в ходе дальнейшей 

разработки 

3 Технологическая карта выполнена в соот-

ветствии с заданием самостоятельно, од-

нако есть существенные замечания для 

исправления которых требуются значи-

тельные временные затраты, свидетельст-

вует о низкой степени сформированности 

компетенций 

0 Технологическая карта не соответствует 

заданию, выполнена не самостоятельно, 

характеризует практиканта как не вла-

деющего приемами и методами работы в 

учебной кулинарной лаборатории 



25 

 

 


