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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ  

1.1. Место производственной практики в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена (далее ППССЗ). 

Производственная практика ПП.03.01 входит в профессиональный модуль ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания проходит 

на 3 курсе (6 семестр). 

1.2 Цели и задачи производственной практики:  

Целью практики является овладения указанным видом профессиональной 

деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями. 

Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля будет: 

иметь практический опыт в:  

– разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

– разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

– оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
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– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

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

брендовых, региональных; 

– рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

– актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

– правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

– виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

 

1.3 Трудоемкость освоения программы производственной практики:  

 

в рамках освоения ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания - 108 часов; 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения производственной практики является освоение общих и 

профессиональных 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.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ПК 3.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Структура практики 

 

Коды формируемых компетенций 
Наименование 

профессионального модуля 

Объем времени, отведенный 

на практику (в неделях, 

часах) 

Период проведения 

практики 

ОК 01 – ОК 07, ОК 09 

ПК 3.1-3.7 

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

108 6 семестр 

 

3.2 Содержание практики  

Виды 

деятельности 
Виды работ 

Содержание освоенного 

учебного материала, 

необходимого для 

выполнения видов работ 

Количеств

о часов 

(недель) 

1. Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

Нормативные правовые акты 

Российской Федерации, 

регулирующие деятельность 

организаций питания. 

Назначение, правила 

использования 

технологического 

оборудования, 

производственного 

108 
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ассортимента 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. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос. 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных 

приборов, посуды, 

используемых в 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, и правила ухода за 

ними. 

Требования охраны труда, 

производственной санитарии 

и пожарной безопасности в 

организациях питания. 

Рецептуры и технологии 

приготовления блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, требования к 

качеству, срокам и условия 

хранения, признаки и 

органолептические методы 

определения 

доброкачественности 

пищевых продуктов, 

используемых в 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий. 

Технологии приготовления 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

Требования к качеству, 

безопасности пищевых 

продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных 

2. Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 
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изделий, условия их хранения 

правила пользования 

сборниками рецептур на 

приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий. 

Методы минимизации 

отходов при очистке, 

обработке и измельчении 

сырья, используемого при 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, с учетом 

соблюдения требований к 

качеству. 

Пищевая ценность различных 

видов продуктов и сырья, 

используемого при 

приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий. 

Принципы и приемы 

презентации блюд, напитков 

и кулинарных изделий 

потребителям. 

Правила и технологии 

расчетов с потребителями. 
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4 . УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ  

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики: 

 

- программа производственной практики; 

- договор об организации практики; 

- предписание на практику; 

- индивидуальное задание; 

- дневник практики; 

- аттестационный лист; 

- характеристика работы обучающегося; 

- отчет по практике. 

 

4.2. Требования к учебно-методическому обеспечению практики 

 

Отчет по практике пишется в соответствии с «Программой и методическими 

рекомендациями по организации и проведению производственной практики (ПП.03.01.)». 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально 

каждым обучающимся и должен отражать его деятельность в период практики.  

Изложение отчета должно носить не повествовательный характер, а 

основываться на аналитических материалах с обязательной оценкой изученного 

практического опыта, выводами и предложениями по совершенствованию коммерческой 

деятельности предприятия.  

Общими требованиями к отчету являются: целевая направленность, логичность 

изложения материала, полнота освещения вопросов, предусмотренных программой 

практики, доказательность выводов, грамотность оформления. 

Каждое задание предполагает приложение необходимых документов или 

извлечений из них. Количество приложений не ограничивается, но должно по 

возможности полно отражать аспекты торгово-производственной деятельности 

исследуемого предприятия – базы практики. 

 

Структура и содержание отчета по практике: 

Структура работы отражает основные положения, раскрываемые в отчете, и 

должна быть согласована с целью и задачами излагаемого труда. Объем отчета должен 

составлять 25 - 40 страниц. 

Работа должна быть написана научным стилем, логически последовательна. Не 

следует употреблять как излишне пространных и сложно построенных предложений, так и 

чрезмерно кратких, лаконичных фраз, слабо между собой связанных, допускающих 

двойное толкование и т.п. 

Отчет не пишется от первого лица, исключаются формулировки типа «Я 

рассмотрел», «Целью моей работы», «Я считаю» и т.д. Работа должна быть написана с 

применением нейтральных формулировок типа «Можно сделать вывод», «Было проведено 

исследование». 

В отчете должно быть соблюдено единство стиля изложения, обеспечена 

орфографическая, синтаксическая и стилистическая грамотность в соответствии с 

нормами современного русского языка. 

 

Лист «Содержание» 

На листе «Содержание» должны быть перечислены следующие обязательные 

пункты: 
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Введение 

1.Организационно-правовая характеристика предприятия (места прохождения 

практики). 

2. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.  

3. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

Заключение. 

Список литературы. 

Приложения 

 

Структура отчета включает: 

1. Титульный лист, оформленный в соответствии с установленными 

требованиями; 

2. Индивидуальное задание на практику; 

3. Предписание на практику (заполненное руководителем практики на 

предприятии, с печатями предприятия и подписями); 

4. Характеристика работы обучающегося от руководителя базы практики 

предприятия; 

5. Аттестационный лист; 

6. Дневник по практике; 

7. Отчет по практике, включающий текстовые, табличные и графические 

материалы, отражающие решение предусмотренных программой практики задач, 

содержащий: 

 лист «содержание»; 

 введение; 

 разделы; 

 заключение; 

 список литературы; 

 приложения в последовательности, обозначенной в тексте отчёта.  

 

Введение - вступительная часть отчета по практике.  

Во введении формулируются цель и задачи практики;  

Объем введения должен быть небольшим – 1,5–2 страницы. Введение к отчету в 

обязательном порядке содержит следующие элементы: 

Цель работы. Цель показывает направление раскрытия темы работы. Например: 

«Цель отчета по практике – …» является изучение (описание, определение, установление, 

исследование, разработка, раскрытие, освещение, выявление, анализ, обобщение) … 

Задачи отчета по практике. Задачи – это способы достижения цели. В 

соответствии с основной целью следует выделить 3–4 целевые задачи, которые 

необходимо решить для достижения главной цели исследования. Каждая из задач 

формулируется в соответствии с главами работы. Пример формулирования задач: «Для 

достижения цели, поставленной в отчете по практике, были определены следующие 

задачи: 

1. Выявить … 

2. Провести…  

3. Разработать…  

4. Раскрыть сущность … 

5. Проанализировать причины … 

6. Сравнить … 

7. Рассмотреть … 

8. Определить характер взаимосвязи … 
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9. Выявить позицию 

Объект отчета по практике - это место прохождения практики. 

Например: Объектом исследования, является ООО «Ресторация ЁЖ». 

Предмет – это процесс или явление, избранные для изучения. 

Основная часть. Начинается изложение материала. В конце каждого раздела, 

направленного на решение одной из поставленных во введении задач, дается небольшое 

заключение, в котором автор объясняет, чего достиг, какие аспекты были рассмотрены. 

Количество параграфов должно соответствовать поставленным задачам. 

Объем заключения должен составлять 1–2 стр. Заключение подводит итог решения 

тех задач, которые были поставлены в отчете. 

В заключении необходимо дать краткую формулировку результатов, к которым 

пришел студент при выполнении каждой поставленной во введении задаче. 

Список литературы. 

После заключения помещают список используемой литературы, являющийся 

важной частью отчета и отражающий самостоятельность, и творческий подход студента. 

Список должен включать цитируемые в данной работе, просмотренные произведения, 

архивный материал, имеющий отношение к теме. В список не включают те источники, на 

которые нет ссылок в основном тексте работы и которые фактически не использованы.  

Рекомендуется представить единый список литературы к работе в целом. При 

составлении списка источников и литературы необходимо соблюдать определенную 

последовательность в перечислении библиографических записей.  

Список литературы включает источники, которые распределяются в алфавитном 

порядке на группы: 

1. законодательные и нормативные акты; 

2. учебная и научная литература, периодические издания; 

3. иностранная литература. 

4. Интернет-документы.  

 

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению: 

 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Во время своего пребывания на предприятии обучающийся должен собрать и 

проанализировать информацию о реальной деятельности исследуемого предприятия. 

Прохождение производственной практики осуществляется только на основе 

договоров, заключенных между учебным заведением и предприятиями (организациями), в 

соответствии с которыми указанные предприятия (организации) обязаны предоставить 

места для прохождения практики обучающимся. 

Базы практики должны отвечать следующим основным требованиям: 

 соответствовать направлению подготовки специалиста; 

 являться юридическим лицом; 

 располагать квалифицированными кадрами для руководства практикой 

студентов. 

Требования к предприятиям практики: 

Наличие в организации: деятельности по приготовлению сложной кулинарной 

продукции. 
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Вид деятельности предприятий: предприятия, предоставляющие услуги 

общественного питания, осуществляющие приготовление сложной кулинарной 

продукции. 

Помещения организаций общественного питания (согласно договорам о 

практической подготовке). 

 

4.4. Перечень основной и дополнительной литературы, интернет –ресурсов, 

необходимых для проведения практики 

 

4.4.1. Основная литература: 

1. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. — 

ISBN 978-5-507-45569-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276413 

2. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2025. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-

014118-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2178877 

3. Лунгу, И. Н. Техническое оснащение и организация рабочего места повара, 

кондитера. Практикум / И. Н. Лунгу, Н. В. Пушина. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 

104 с. — ISBN 978-5-507-46192-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/327155 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья / Ю. 

Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2023. — 720 с. — ISBN 978-5-507-45577-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276437 

5. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного 

питания : учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2024. — 176 

с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2143508 

6. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для 

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

О. В. Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 

220 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/538302 

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 172 с. — 

ISBN 978-5-507-45791-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/284036 

8. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста (ПМ.02) : учебное пособие / авт.-сост. А. А. Богачева, О. В. Пичугина, 

А. А. Кучеренко, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 89 с. — (Среднее 

профессиональное образование). — ISBN 978-5-222-35291-5. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1276504  

9. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.05) : учебные пособия 

/ составители А. А. Богачева, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 222 с. 

— ISBN 978-5-222-35290-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/166922  

https://urait.ru/bcode/538302
https://e.lanbook.com/book/284036
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10. Приготовление блюд из овощей и грибов (ПМ.01) : учебные пособия / 

составители А. А. Богачева, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 238 с. — 

ISBN 978-5-222-35289-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/166921  

11. Приготовление блюд из рыбы (ПM.04) : учебное пособие / авт.-сост. А. А. 

Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 174 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-222-35288-5. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1276500  

12. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06) : учебное 

пособие / авт.-сост. А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : 

Феникс, 2021. — 143 с. — (Среднее профессиональное образование). — ISBN 978-5-222-

35286-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1276494  

13. Приготовление супов и соусов (ПМ.03) : учебное пособие / авт-сост. А. А. 

Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 175 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-222-35284-7. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1276489  

14. Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Н. Г. Кульнева, В. А. Голыбин, 

Ю. И. Последова, В. А. Федорук. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2024. — 141 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13210-6. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/542167 

15. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 

Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова ; под редакцией В. М. Позняковский. — 

3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 316 с. — ISBN 978-5-507-51824-1. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/430091 

 

4.4.2. Дополнительная литература: 

1. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и 

средства его оснащения : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

В. А. Авроров. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 548 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-18237-8. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/534580 

2. Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, 

О. П. Дворянинова ; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 204 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/540715  

3. Ахмедов, М. Э.  Тепловое оборудование пищевых предприятий : учебник 

для среднего профессионального образования / М. Э. Ахмедов, А. Ф. Демирова, 

М. Н. Дадашев. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 

224 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17388-8. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/532996  

4. Донченко, Л. В.  Национальные кулинарные традиции: история продуктов 

питания : учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, 

В. Д. Надыкта. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 349 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15571-6. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/540865  

https://urait.ru/bcode/542167
https://e.lanbook.com/book/430091
https://urait.ru/bcode/534580
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5. Ермош, Л. Г. Технология приготовления пищи: лабораторный практикум : 

учебное пособие / Л.Г. Ермош, Е.Н. Непомнящих. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 134 с. 

— (Высшее образование). - ISBN 978-5-16-020339-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.ru/catalog/product/2169746 

6. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, 

Т. И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 217 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-08729-1. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538525  

7. Козлов, А. И.  Гигиена и экология человека. Питание : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 187 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/542840 

8. Мальцев, В. Н.  Основы микробиологии и иммунологии : учебное пособие 

для среднего профессионального образования / В. Н. Мальцев, Е. П. Пашков, 

Л. И. Хаустова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 

319 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11566-6. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/542423  

9. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 233 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/541786 

10. Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. 

Доготовочные цеха и торговые помещения : учебное пособие для среднего 

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

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 231 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-08333-0. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538620  

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

Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального 

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

Издательство Юрайт, 2025. — 242 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-20663-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/558548  

12. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, 

Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 

116 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/539167  

13. Царегородцева, Е. В.  Технология хранения, переработки и стандартизация 

мяса и мясопродуктов : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

Е. В. Царегородцева. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 290 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-18311-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/534766  

14. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е 

https://urait.ru/bcode/541786
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изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 695 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/542216 (дата обращения: 

08.12.2024). 

15. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. 

Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2024. — 349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11691-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/541962  

16. Медведь, Т. И. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента : учебное пособие / Т.И. 

Медведь. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 203 с. — (Среднее профессиональное 

образование). — DOI 10.12737/1895448. - ISBN 978-5-16-017889-9. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.ru/catalog/product/2170814  

 

4.4.3. Нормативные источники: 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

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

определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания.  

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция). 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 

1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая 

редакция). 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

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

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - 

М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1. 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 
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https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

15. 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. 

16. 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. – 544 с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного 

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

 

4.5. Требования к руководителям практики от образовательного учреждения 

 

Реализация программы практики обеспечивается педагогическими кадрами, 

имеющими высшее образование, соответствующее профилю модуля, имеющими опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Преподаватели 

имеют дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях. 

 

 

 

Руководитель образовательной программы: 

- осуществляет непосредственное организационное и учебно-методическое 

руководство практикой обучающихся; 

- назначает в качестве руководителя практики опытных преподавателей, хорошо 

знающих работу организаций, предприятий; ведущих занятия по основной дисциплине, по 

которой в соответствии с учебным планом предусмотрена практика. 

- обеспечивает разработку программ практик и других необходимых методических 

материалов для проведения практики; 

- совместно с руководителем практики ведет работу с предприятиями, 

учреждениями и организациями с целью привлечения их в качестве баз практики. 

 

Руководитель практики от базы института: 

- проводит организационное собрание, на котором доводит до обучающихся 

требования по ведению дневников по практике; 

- подробно знакомит с заданием по практике и выдает его студенту; 

- согласовывает с руководителем календарный план прохождения практики 

обучающимися, распределение обучающихся по рабочим местам и график их 

передвижения, тематику индивидуальных заданий; 

- знакомит обучающихся с программой практики; 

- контролирует выполнение обучающимися программы практики и 

индивидуальных заданий, графика её проведения, контролирует обучающихся по 

вопросам выполнения программы практики, проверяет ведение дневников практики и 

подбор материалов; 

– оказывает методическую и практическую помощь обучающимся при выполнении 

ими индивидуальных заданий; 

- информирует руководителя образовательной программы о ходе практики, 

немедленно сообщает ему, в деканат о всех случаях травматизма или нарушения трудовой 

дисциплины практикантами; 

- проверяет и подписывает дневники практики по окончании практики. 
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Руководитель практики от предприятия: 

- организует практику обучающихся в соответствии с программой практики; 

- проводит инструктаж по охране труда и технике безопасности; 

- обеспечивает практикантов рабочими местами в соответствии с программой 

практики, знакомит их с организацией, предоставляет возможность использования 

имеющейся литературы, технической и другой документации, а также создает 

необходимые условия для получения обучающихся в период прохождения практики 

знаний по специальности в области организации и управления производством, 

технологии, техники безопасности и т. д.; 

 по окончании практики дает характеристику работы (Приложение Б) 

обучающегося и качества подготовленных ими отчётов; 

 делает отметки в аттестационном листе (Приложение Г). В аттестационном 

листе руководитель от базы практики отмечает успешное/неуспешное прохождение 

производственной практики, виды и качество выполнения работ с целью оценки 

сформированности общих и профессиональных компетенций. 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРАКТИКИ  

Зачет с оценкой проводится в форме защиты письменных отчетов, составленных в 

соответствии с требованиями программы практики, на основании утвержденного задания 

на практику, с учетом содержания дневника прохождения практики и отзыва 

руководителя практики от предприятия. 

Письменные отчеты по практике каждого обучающегося вместе с 

характеристиками-отзывами с предприятий хранятся в архиве в течение всего периода 

обучения. 

Зачет с оценкой по производственной практике принимает руководитель практики 

от института. Результаты зачета оформляется ведомостью. 

Оценка по практике приравнивается к оценкам по теоретическому обучению и 

учитывается при подведении итогов общей успеваемости обучающихся, в том числе и при 

назначении на академическую стипендию. 

Ликвидация задолженности по практике производится в сроки, установленные для 

ликвидации академических задолженностей по теоретическим дисциплинам. 

Обучающиеся после прохождения практики сдают отчет в форме устной или 

электронной презентации (по выбору) защищают свою работу. 

Преподаватели оценивают результаты работы обучающихся с учетом критериев 

оценивания работ. 

 

Критерии оценивания защиты отчета по практике: 

 соответствие содержания заданию на практику; 

 соответствие содержания задачам практики; 

 логичность и последовательность изложения материала; 

 анализ и обобщение информационного материала; 

 наличие разработанных ТК или ТТК;  

 наличие и обоснованность выводов; 

 правильность оформления (структурная упорядоченность, ссылки, цитаты, таблицы 

и т.д.); 

 отсутствие орфографических и пунктуационных ошибок; 

 полнота раскрытия всех аспектов содержания практики (введение, постановка 

задачи, оригинальная часть, результаты, выводы). 
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Результаты защиты отчета по практике определяются оценками «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» по следующим критериям: 

Оценка «отлично» выставляется, если: 

Обучающийся выполнил в срок и на высоком уровне все задания практики, 

проявил самостоятельность, творческий подход и инициативу. В установленные сроки 

представил: отчет, дневник и характеристику.  

В отчете дал полное, обстоятельное описание заданий практики, приложил 

необходимые документы.  Отчет и дневник оформил в соответствии с требованиями. 

На защите логически верно, аргументировано и ясно давал ответы на поставленные 

вопросы; демонстрировал понимание сущности и социальной значимости своей будущей 

профессии, интерес к ней; демонстрировал умение принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях, нести за них ответственность. 

Оценка «хорошо» выставляется, если: 

Обучающийся выполнил в срок все задания практики, предусмотренные 

программой практики, проявил самостоятельность. В установленные сроки представил: 

отчет, дневник.  

В отчете дал излишне подробное, не конкретное/краткое описание заданий 

практики, приложил необходимые документы. Отчетная документация оформлена в 

соответствии с требованиями, подобраны необходимые приложения 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если: 

Обучающийся выполнил все задания, но не проявил глубоких теоретических 

знаний и умений применять их на практике. В установленные сроки представил: отчет, 

дневник.  

В отчете дал поверхностное, неполное описание заданий практики, приложил не 

все документы. Отчет и дневник оформил небрежно, с нарушениями требований. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если: 

Обучающийся не выполнил программу практики и/или не представил в срок 

отчетную документацию. Отчет, выполненный обучающимся, не позволяет сделать вывод 

о том, что он овладел начальным профессиональным опытом и профессиональными 

компетенциями по направлениям: выполнены не все задания, нарушена логика изложения, 

ответы не полные, отсутствуют копии документов. 

 

Код компетенции Основные показатели оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 3.1. 
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

– выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

– размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте 

для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

– оценка соответствия качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов требованиям 

регламентов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования; 

– выбор технологического оборудования и 
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производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

– соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения работ 

– установленным нормативам приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение   

холодных соусов,  

заправок с учетом  

потребностей 

различных  

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

– приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– соблюдение способов и техник при подготовке 

– холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм 

– обслуживания; 

– соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

– соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

– выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

заказа; 

– обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– соблюдение условий и сроков хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

– демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

– соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

– выполнение презентации холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей 

– различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ПК 3.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

– приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– соблюдение способов и техник при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; подготовка рабочих мест; 

– соблюдение температурного режима при 

подготовке салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

– выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

– соответствие потерь при приготовлении на 

предприятии нормам; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– соблюдение условий и сроков хранения салатов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

– демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

– выполнение презентации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

– категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Выполнение 

программ 

практики, отчет по 

практике, экзамен 

по модулю 

ПК 3.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

– приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– соблюдение способов и техник при подготовке 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– подготовка рабочих мест; соблюдение 

температурного режима; 

– соблюдение стандартов чистоты, требований 

Выполнение 

программ 
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видов и форм 

обслуживания 

охраны труда и техники безопасности; 

– выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

– соответствие потерь при приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

заказа; 

– обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

– демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

– соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

– выполнение презентации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 
ПК 3.5. 
Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к  

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

– приготовление, творческое оформление и 

подготовку 

– к презентации и реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

к сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

– подготовка рабочих мест; 

– соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

– соответствие потерь при приготовлении 

действующим на предприятии нормам; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

заказа; 

– обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
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– соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

– демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

закусок сложного ассортимента; 

– соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

– выполнение презентации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий 

– потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

– приготовление, творческое оформление и 

подготовка к презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– соблюдение температурного режима при 

подготовке; подготовка рабочих мест; 

– соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

– выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, 

– форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; обеспечение посуды для отпуска, 

оформления, 

– сервировки и подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

– демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, , дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

– соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

– выполнение презентации блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. 
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

– разработка, адаптация рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

– соблюдение рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

– подготовка рабочих мест; 

– соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности; 

– соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

– выполнение презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

– ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

– соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

– демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

– проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Выполнение 

программ 

практики, отчет по 

практике, экзамен 

по модулю 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и 

развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты  

(освоенные компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

Постоянное развитие в выбранной 

профессиональной деятельности, 

умение поставить цели и задачи 

практики 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

Навыки самоорганизации, 

самоуправления, умение 

взаимодействия в ходе 

решения поставленных задач 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 
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деятельности 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Определять успешные стратегии 

решения проблемы,  

Разрабатывать альтернативные 

решения проблемы 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 

ОК 04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Умение производить поиск 

информации в ходе решения 

поставленных задач, делать 

выбор и определять значимость 

профессиональных ценностей 

Результативность поиска 

необходимой информации для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач; 

 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Использование ИТ в оформлении 

результатов самостоятельной 

работы. Умение применять в 

профессиональной 

деятельности 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 

ОК 06 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

Обоснованность выбора вида, 

методов и приемов 

бесконфликтного 

общения и само-регуляции в 

коллективе; 

Соблюдение принципов 

профессиональной этики  

в ходе обучения; 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 

ОК 07  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умение работать в коллективе, 

ответственность за собственные 

действия и действия членов 

команды 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Организация самостоятельных 

занятий при изучении МДК 

Адекватность оценки рабочей 

ситуации в соответствии с 

поставленными целями и задачами 

Обоснованность принятого решения 

в стандартных и нестандартных 

ситуациях; 

Адекватность оценки 

ответственности за результат своей 

работы; 

Умение искать новую информацию 

о новых технологиях в 

профессиональной деятельности и 

способность применять ее на 

практике 

Наблюдение и оценка 

полученных 

результатов на каждом 

из этапов освоения 

компетенции 
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Критерии зачета с оценкой по производственной практике 
Индикаторы 

компетенции 
Не зачтено удовлетворительно хорошо отлично 

Полнота знаний 

Уровень знаний 

ниже 

минимальных 

требований. 

Имели место 

грубые ошибки. 

Минимально 

допустимый уровень 

знаний. Допущено 

много негрубых 

ошибки. 

Уровень знаний в 

объеме, 

соответствующем 

программе 

подготовки. 

Допущено несколько 

негрубых ошибок 

Уровень знаний в 

объеме, 

соответствующем 

программе 

подготовки, без 

ошибок. 

Наличие умений 

При решении 

стандартных 

задач не 

продемонстриров

аны основные 

умения. 

Имели место 

грубые ошибки. 

Продемонстрирован

ы основные умения. 

Решены типовые 

задачи с негрубыми 

ошибками. 

Выполнены все 

задания, но не в 

полном объеме. 

Продемонстрирован

ы все основные 

умения. Решены все 

основные задачи с 

негрубыми 

ошибками. 

Выполнены все 

задания, в полном 

объеме, но 

некоторые с 

недочетами. 

Продемонстрирова

ны все основные 

умения, решены все 

основные задачи с 

отдельными 

несущественным 

недочетами, 

выполнены все 

задания в полном 

объеме. 

Характеристика 

сформированнос

ти компетенции 

Компетенция в 

полной мере не 

сформирована. 

Имеющихся 

знаний, умений, 

навыков 

недостаточно для 

решения 

практических 

(профессиональн

ых) задач. 

Требуется 

повторное 

обучение 

Сформированность 

компетенции 

соответствует 

минимальным 

требованиям. 

Имеющихся знаний, 

умений, навыков в 

целом достаточно 

для решения 

практических 

(профессиональных) 

задач, но требуется 

дополнительная 

практика по 

большинству 

практических задач. 

Сформированность 

компетенции в целом 

соответствует 

требованиям, но есть 

недочеты. 

Имеющихся знаний, 

умений, навыков и 

мотивации в целом 

достаточно для 

решения 

практических 

(профессиональных) 

задач, но требуется 

дополнительная 

практика по 

некоторым 

профессиональным 

задачам. 

Сформированность 

компетенции 

полностью 

соответствует 

требованиям. 

Имеющихся 

знаний, умений, 

навыков и 

мотивации в 

полной мере 

достаточно для 

решения сложных 

практических 

(профессиональных

) задач. 

Уровень 

сформированнос

ти компетенций 

Низкий Ниже среднего Средний Высокий 

 


