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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

 

1.1. Область применения программы преддипломной практики 

 Программа преддипломной практики по является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

СПО 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения программы преддипломной  

практики  

 

Результаты обучения при прохождении практики определяются приобретаемыми 

выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные 

качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу учебной практики СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать профессиональными 

компетенциями 

 

 

 

Код 

 

Наименование общих  компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, ,клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПМ.01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать   подготовку   рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 
Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

ПК2.1. 

Организовывать  подготовку  рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления  горячих блюд,  

кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментавсоответствиисинстру

кциямиирегламентами 

ПК2.2 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийп

отребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.3 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента 

ПК2.4 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иигорячихблюдигарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсло

жногоассортиментасучетомпотребностейразличных 

категорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациигорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортимента

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобсл

уживания 

ПК2.6 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализа

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырьясложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпо

требителей,видовиформ обслуживания 

ПК2.7 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий

потребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.8 

Осуществлятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарныхиз

делий,закусоквтомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотре

бностейразличныхкатегорийпотребителей 

ПМ.03 

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик

реализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортим

ентасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо

бслуживания 
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ПК3.1. 

Организовывать  подготовку  рабочих

 мест,оборудования,сырья,матер

иаловдляприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоот

ветствиисинструкциямиирегламентами 

ПК3.2 

Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусо

в, заправок с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК3.3 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иисалатовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегори

йпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК3.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслу

живания 

ПК3.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассо

ртиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиф

ормобслуживания 

ПК3.3 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иисалатовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегори

йпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК3.6 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 

реализациихолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичисложногоассорти

мента с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК3.7 

Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарных

изделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпо

требностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПМ.04 

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик

реализациихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасу

четомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуж

ивания 

ПК4.1. 

Организовывать подготовку  рабочих мест,оборудования,  
сырья,материаловдляприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,десер
тов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами 

ПК4.2 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациихолодныхдесертовсложногоассортиментасучетомпотребност

ейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациигорячихдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностей

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.4 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иихолодныхнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличн

ыхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациигорячихнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностей

различныхкатегорийпотребителей,видовиформ обслуживания 

ПК4.6 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячихдесертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных 

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобсл

уживания 
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ПМ.05 

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик

реализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассорти

ментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовифор

мобслуживания 

ПК5.1. 

Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделийразнообразногоассортиментавсоответствиисинструк

циямиирегламентами 

ПК5.2 
Осуществлятьприготовление,хранениеотделочныхполуфабрикатовдляхлеб
обулочных,мучныхкондитерскихизделий 

ПК5.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

креализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреби

телей,видовиформ 

ПК5.4 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализац

иимучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребност

ейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК5.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

креализациипирожныхитортовсложногоассортиментасучетомпотребносте

йразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК5.6 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,бренд

овых,региональных с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненногоперсонала 

ПК6.1. 

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерскойпродукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видов иформ обслуживания 

ПК6.2. 
Осуществлятьтекущеепланирование,координациюдеятельностиподчинен

ногоперсоналасучетомвзаимодействиясдругимиподразделениями. 

ПК6.3. 
Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонал

а. 

ПК6.4. 
Осуществлять организацию и контроль 

текущейдеятельностиподчиненногоперсонала. 

ПК6.5. 

Осуществлять инструктирование, обучение 

поваров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработниковкухнинарабоче

мместе. 

 

 

1.2.3. Личностные результаты реализации программы воспитания 

ЛР 13 Мотивированный к качественному труду 

ЛР 14  Умеющий реализовывать лидерские качества на производстве 

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий. 
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В результате освоения программы преддипломной практики студент  должен: 

 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

иметь 

практическ

ий опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

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; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с 

учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требованийкбезопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;организовыватьипроводитьподготовкурабочихмест, 

технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструм

ентов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциямиирегламентами; 

применятьрегламенты,стандартыинормативно-

техническуюдокументацию,соблюдатьсанитарно-

эпидемиологическиетребования; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ;использовать различные способы обработки,

 подготовкиэкзотических и редких видов сырья, приготовления

 полуфабрикатов 

сложногоассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требованийкбезопасности готовойпродукции 

знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсани

тарииворганизациипитания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо

рудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхпри

боров,посудыиправилауходазаними; 

ассортимент,требованияккачеству,условиямисрокамхранениятрадицион

ных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из 

нихполуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редкихвидов 

сырья,приготовленияполуфабрикатов сложногоассортимента; 

способысокращенияпотерьвпроцессеобработкисырьяиприготовлениипо
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луфабрикатов; 

правилаохлаждения,замораживания,условияисрокихраненияобработанн

огосырья,продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правиласоставлениязаявокнапродукты 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовкикреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоасс

ортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ

обслуживания 

Иметь 

практический

опыт 

разработкеассортиментагорячейкулинарнойпродукциисучетомпотребно

стейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья,продуктов,изменениявыходапродукции,видаиформыобслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

кработеибезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производстве

нногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприбороввсоответствии 

синструкциями и регламентами; 

подборе в соответствиис технологическими требованиями, 

оценкекачества,безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовленииразлич

ными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

горячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента,втомчислеавт

орских,брендовых,региональных; 

упаковке,храненииготовойпродукциисучетомтребованийкбезопасности; 
контролекачестваибезопасностиготовойкулинарнойпродукции; 
контролехраненияирасходапродуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптироватьрецептурыгорячейкулинарнойпродукциивсоответствиисизмен

ениемспроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов иформобслуживания; 

обеспечиватьналичие,контролироватьхранениеирациональноеисполь

зованиесырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийк 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;организовыватьипроводитьподготовкурабочихмест, 

технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инстру

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциямиирегламентами; 

применять,комбинироватьразличныеспособыприготовления,творчес

когооформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий, закусок 

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

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требованийкбезопасности готовойпродукции; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырь

яидополнительныхингредиентов,примененияароматическихвеществ 

знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственной

санитарииворганизациипитания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологического

оборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительн

ыхприборов,посудыиправилауходазаними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов,соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента,вт.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры,современныеметодыприготовления,вариантыоформлени
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я и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусоксложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,региональн

ых; 

актуальныенаправлениявприготовлениигорячейкулинарнойпродукц

ии; 

способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов

приприготовлениигорячейкулинарнойпродукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявокнапродукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правилаподачигорячихблюд,кулинарныхизделийизакусок 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовкикреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложног

оассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видо

виформобслуживания 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслужи

вания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья,продуктов,изменениявыходапродукции,видаиформыобслуживания; 

организацииипроведенииподготовкирабочихмест,подготовкикрабо

теибезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования, 

производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхпр

ибороввсоответствии синструкциями и регламентами 

подборавсоответствиистехнологическимитребованиями,оценкикач

ества,безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовленияразличнымим

етодами,творческогооформления,эстетичнойподачихолодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в томчислеавторских, 

брендовых, региональных; 

упаковки,храненияготовойпродукциисучетомтребованийкбезопасн

ости; 

контролякачестваибезопасностиготовойкулинарнойпродукции;кон

троляхранения и расходапродуктов 

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; 

обеспечиватьналичие,контролироватьхранениеирациональноеисполь

зованиесырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийк 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструменто

в, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять,комбинироватьразличныеспособыприготовления,творческ

огооформленияиподачихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложно

гоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ;порционировать(комплектовать),эстетичноупаковыватьнавынос,хр

анитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции 
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знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственнойсанитарииворганизации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологическогооборудования, производственного 

инвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыи правила 

уходазаними; 

ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихраненияхолодны

х блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, 

вт.ч.авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры,современныеметодыприготовления,вариантыоформлени

яиподачихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента

,втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

актуальныенаправлениявприготовлениихолоднойкулинарнойпроду

кции; 

способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов

приприготовлениихолоднойкулинарной продукции; 

правиласоставленияменю,разработкирецептур,составлениязаявокна

продукты; 

виды иформы обслуживания, правила сервировкистола 

иправилаподачихолодныхблюд,кулинарныхизделийизакусок 

ПМ.04 Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподгото
вки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови
формобслуживания 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслу

живания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья,продуктов,изменениявыходапродукции,видаиформыобслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки 

кработеибезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производ

ственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприбороввсоответст

вии синструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценкикачества,безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовленияраз

личнымиметодами,творческогооформления,эстетичнойподачихолодныхиг

орячихдесертов,напитковсложногоприготовления,втомчислеавторских, 

брендовых, региональных; 

упаковки,храненияготовойпродукциисучетомтребованийкбезопасно

сти; 

контролякачестваибезопасностиготовойкулинарнойпродукции;к

онтроляхранения и расходапродуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптироватьрецептурыхолодныхигорячихдесертов,напитковвсоответствии

сизменениемспроса,сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей

,видовиформ обслуживания; 

обеспечиватьналичие,контролироватьхранениеирациональноеиспол

ьзованиесырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийк 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;организовыватьипроводитьподготовкурабочихмест, 

технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инстр
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ументов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциямиирегламентами; 

применять,комбинироватьразличныеспособыприготовления,творче

ского оформления и подачи холодных и горячих десертов, 

напитковсложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,региональ

ных; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосыр

ья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ;порционировать(комплектовать),эстетичноупаковыватьнавынос,хр

анить 

сучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции 

знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственной

санитарииворганизациипитания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологического

оборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительны

хприборов,посудыиправилауходазаними; 

ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихраненияхолодны

хигорячихдесертов,напитковсложногоприготовления,втомчислеавторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры,современныеметодыприготовления,вариантыоформлени

яиподачихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоприготовления,втомч

ислеавторских,брендовых,региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков;способы сокращения потерь и 

сохраненияпищевойценностипродуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов, 

напитков;правиласоставленияменю,разработкирецептур,составлениязаявокна

продукты; 

видыиформыобслуживания,правиласервировкистолаиправилаподачи

холодныхигорячихдесертов,напитков 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовкикреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложн

огоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,ви

довиформобслуживания 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

разработкиассортиментахлебобулочных,мучныхкондитерскихиздел

ий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

иформобслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья,продуктов,изменениявыходапродукции,видаиформыобслуживания; 

организацииипроведенияподготовкирабочихместкондитера,пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологическогооборудования, производственного инвентаря,

 инструментов,весоизмерительныхприбороввсоответст

виисинструкциямиирегламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценкикачества,безопасностикондитерскогосырья,продуктов,отделочныхпо

луфабрикатов; 

приготовленияразличнымиметодами,творческогооформления,эстет

ичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

упаковки,храненияготовойпродукциисучетомтребованийкбезопасн

ости; 
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приготовления,храненияфаршей,начинок,отделочныхполуфабрикат

ов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных 

полуфабрикатовпромышленногопроизводства; 

контролякачестваибезопасностиготовойкулинарнойпродукции;к

онтроляхранения и расходапродуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптироватьрецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии 

сизменениемспроса,сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей

,видовиформ обслуживания; 

обеспечиватьналичие,контролироватьхранениеирациональноеиспол

ьзованиесырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийк 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;организовыватьипроводитьподготовкурабочихмест,технологи

ческогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциямиирегламентами; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональног

оиспользованияосновныхидополнительныхингредиентов,примененияарома

тических, красящихвеществ; 
проводитьразличнымиметодамиподготовку сырья,продуктов,замес 

теста,приготовлениефаршей,начинок,отделочныхполуфабрикатов,формован
ие,выпечку,отделкухлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорийпотребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на выносготовуюпродукциюсучетомтребований кбезопасности 

знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственной

санитарииворганизацияхпитания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологического

оборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительн

ыхприборов,посудыиправилауходазаними; 

ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихраненияхлебобул

очных,мучных кондитерских изделийсложногоассортимента; 

актуальныенаправлениявобластиприготовленияхлебобулочных,муч

ных кондитерскихизделий; 

рецептуры,современныеметодыподготовкисырья,продуктов,пригот

овлениятеста,отделочныхполуфабрикатов,формовки,вариантыоформления,

правилаиспособыпрезентациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий

сложногоассортимента,втомчислеавторские,брендовые,региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесейи готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства 

приприготовлении,отделкехлебобулочных,мучныхкондитерских изделий; 

способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов

приприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий;правилараз

работкирецептур,составлениязаявокнапродукты 

ПМ.06 Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала 
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уметь уметь:контролироватьсоблюдениерегламентовистандартнойорганиз

ации питания, отрасли; определять критерии качества готовых 

блюд,кулинарных,кондитерскихизделий,напитков;организовыватьрабочием

еста различных зон кухни; оценивать потребности, обеспечивать 

наличиематериальныхидругихресурсов;взаимодействоватьсослужбойобслу

живанияидругимиструктурнымиподразделениямиорганизациипитания;разр

абатывать,презентоватьразличныевидыменюсучетомпотребностейразличны

хкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;  

изменять ассортимент в зависимости от изменения 

спроса;составлятькалькуляциюстоимостиготовойпродукции; 

планировать,организовывать,контролироватьиоцениватьработуподч

иненногоперсонала; составлять графики работы с учетом потребности 

организациипитания;  

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 

категорийработников кухни на рабочих местах; управлять конфликтными 

ситуациями,разрабатыватьиосуществлятьмероприятияпомотивацииистимул

ированиюперсонала;предупреждатьфактыхищенийидругихслучаевнарушен

иятрудовойдисциплины; 

рассчитыватьпопринятойметодикеосновныепроизводственныепоказ

атели,стоимостьготовойпродукции;вестиутвержденнуюучетно-

отчетнуюдокументацию; 

организовывать документооборот.иметь практический опыт в: 

разработкеразличныхвидовменю,разработкеиадаптациирецептурблюд,напи

тков,кулинарныхикондитерскихизделий, в томчисле авторских, 

брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреби

телей, видовиформобслуживания; 

организацииресурсногообеспечениядеятельностиподчиненногоперс

онала;осуществлениитекущегопланированиядеятельностиподчиненногопер

соналасучетомвзаимодействиясдругимиподразделениями; 

организациииконтролекачествавыполненияработпоприготовлениюб

люд,кулинарныхикондитерскихизделий,напитковпоменю;обучении,инструк

тированииповаров,кондитеров,пекарей,другихкатегорийработниковкухнина

рабочемместе. 

знать нормативныеправовыеактывобластиорганизациипитанияразличных

категорийпотребителей;основныеперспективыразвитияотрасли;современны

етенденциивобластиорганизациипитаниядляразличных категорий 

потребителей; классификацию организаций 

питания;структуруорганизациипитания; 

принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойикондите

рскойпродукции,способыеереализации;  

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различныхформобслуживания;правилаорганизацииработы,функциональные

обязанностииобластиответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругихк

атегорийработниковкухни;методыпланирования,контроляиоценкикачествар

аботисполнителей; 

виды,формыиметодымотивацииперсонала; способы и формы 

инструктирования персонала; методы 

контролявозможныххищенийзапасов;основныепроизводственныепоказател

иподразделения организации питания;  

правила первичного 

документооборота,учетаиотчетности;формыдокументов,порядокихзаполнен

ия;программноеобеспечениеуправлениярасходомпродуктовидвижениемгото
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вой продукции;  

правила составления калькуляции стоимости; правилаоформления 

заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и 

отпоставщиков,ведениеучетаисоставлениятоварныхотчетов;процедурыипра

вилаинвентаризациизапасов; 

 

1.3.Количество часов на освоение программы практики:144 часа 

 

1.4.Формы проведения практики 

Преддипломная практика проводится под непосредственным руководством и контролем 

руководителей практики, назначенных приказом директора ГБОУ ПОО «Златоустовский 

техникум технологий и экономики».  

 

1.5. Место и время проведения  практики 

Время прохождения практики определяется графиком учебного процесса.  

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики – 6 часов и не 

более 36 часов в неделю. 

Преддипломная практика проводится на базах предприятий практики. 

На обучающихся, проходящих преддипломную практику  распространяются правила 

охраны труда и правила внутреннего трудового распорядка, действующие на предприятии 

– базе практики. 

 

1.6. Отчетная документация обучающегося по результатам  практики. 

- дневник по преддипломной практике 

- аттестационный лист 

- отчет по преддипломной практике. 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

2.1. Структура программы преддипломной практики 

 

 

 

Наименование разделов  

Преддипломная практика 

 

2 3 

Раздел 1. Ознакомление с организационной структурой базы преддипломной практики 12 

Раздел 2. Организация работы производства. Работа в качестве стажера заведующего 

производством (шеф-повара), его заместителя, начальника цеха 

66 

Раздел 3. Организация обслуживания потребителей. Работа в качестве стажера метрдотеля 

(администратора) 

30 

Раздел 4.Организационная деятельность руководителя предприятия 36 

Всего 144 
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3.2. Содержание программы преддипломной практики 

 

 

Наименование тем 

преддипломной практики 
Содержание учебного материала 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

 Ознакомление с 

организационной 

структурой базы 

преддипломной практики 

Содержание/ Практическая подготовка 12  

Тема 1.1. 

Ознакомление с 

состоянием менеджмента 

на предприятии 

Изучение основных характеристик предприятия: его тип, класс, организационно-

правовая форма, местонахождение, вместимость залов, режим работы, перечень 

предоставляемых услуг, контингент питающихся, наличие филиалов и 

мелкорозничной сети, структура предприятия, состав и взаимосвязь складских, 

производственных, торговых, административных и технических помещений. 

Перспективы развития. 

Анализ материально-технической базы предприятия, ее оценка с точки зрения 

соответствия типу, классу предприятия и современным требованиям. 

Изучение организационной структуры  предприятия,  штатного  расписания,  

графиков  выхода  на  работу,  табелей  учета  рабочего времени.   

Изучение  ассортиментного перечня выпускаемой продукции. 

6  

Тема 1.2. 

Анализ состояния 

менеджмента на 

предприятии 

Характеристика учредительных документов предприятия общественного питания.  

Оформление схемы организационной структуры предприятия. 

Анализ состояния техники безопасности на предприятии общественного питания.  

Выводы о соблюдении правил охраны труда и техники безопасности. 

Заполнение табеля учета рабочего времени. Составление конъюнктурного обзора 

рынка, на котором функционируютпредприятия (организации). 

6  

Раздел 2. 

 Организация работы 

производства. Работа в 

качестве стажера 

заведующего 

производством (шеф-

повара), его заместителя, 

 66  
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начальника цеха 

Тема 2.1. 

Организация производства 

в предприятии 

общественного питания 

Изучение структуры производства, организационно-технологических связей между 

цехами, организации рабочих мест в цехах, их планировки, устройства, 

оснащенности.Освоение технологического оборудования, аппаратов, 

автоматизации процессов, контрольно-измерительных приборов по регулированию 

основных параметров. 

 

6  

Тема 2.2. 

Нормативная и технико - 

технологическая 

документация 

предприятия 

Изучение используемой на производстве нормативной и технико-технологической  

документации. 

 

6  

Тема 2.3. 

Должностные инструкции 

заведующего 

производством и его 

заместителя 

Изучение должностных инструкций заведующего производством, его заместителя, 

их отличительные права и обязанности. 
6  

Тема 2.4. 

Проведение анализа 

организации производства 

на предприятии 

Проведение анализа должностных инструкций зав. производством (шеф-повара), 

его заместителя, начальника цеха. Анализ системы материальной ответственности 

на предприятии. 

6  

Тема 2.5. 

Работа с нормативной 

документацией 

предприятия 

Разработка технико-технологических карт. Заполнение калькуляционных карт и 

анализ порядка ценообразования на предприятии. 

 

6  

Тема 2.6. 

Оперативное 

планирование работы 

производства 

Характеристика структуры производства. Изучение связи производственных и 

торговых помещений. Изучение порядка планирования производства в 

предприятии. Распределение сырья между цехами, определение заданий 

работникам в соответствии с производственной программой. Изучение плана-

меню: порядок составления и оформления. Изучение факторов, влияющих на 

формирование ассортимента. Ознакомление с порядком распределения суточной 

нормы продуктов при составлении меню дневного рациона 

6  

Тема 2.7. 

Управление качеством 

продукции предприятия 

Ознакомление с методами контроля (совместно с заведующим производством) за 

работой в цехах, правильностью эксплуатации оборудования, за соблюдением 

производственной и технологической дисциплины, соблюдением рецептур, 

6  
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нормами выхода полуфабрикатов и готовой продукции, соблюдением санитарных 

норм, норм охраны труда и техники безопасности. Ознакомление с порядком 

отпуска готовой продукции с производства. Участие в работе инвентаризационной 

комиссии. 

Тема 2.8. 

Составление меню для 

банкетов и приемов 

Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм 

обслуживания с учетом характера мероприятия, времени его проведения, состава 

гостей, их количества, наличия продуктов, пожеланий заказчика, установленной 

суммы на 1 гостя. Разработка ассортимента блюд и напитков для бранча-буфета, 

салат-бара и др. (в зависимости от возможностей баз практики). Разработка 

(совместно с заведующим производством) ланч-меню. Работа со Сборником 

рецептур по определению норм закладки продуктов, отходов; внесение возможных 

изменений в рецептуры в зависимости от наличия сырья, при этом рекомендуется 

использовать таблицы взаимозаменяемости продуктов.  

6  

Тема 2.9. 

Расчет количества сырья и 

составление заявки на 

получение сырья со склада 

для выполнения 

производственной 

программы 

Произведение расчета необходимого количества сырья и продуктов для 

выполнения производственной программы. Участие в составлении заявок на 

получение необходимого количества сырья и продуктов для выполнения 

производственной программы. Принять участие в приемке продуктов и сырья со 

склада. Проведение органолептической оценки качества сырья. Участие в 

распределении сырья по цехам в соответствии с производственной программой, 

составлении заданий поварам. Распределение сырья по цехам в соответствии с 

производственной программой, составление заданий поварам. Ознакомление и 

анализ эффективности товародвижения в предприятии. 

6  

Тема 2.10. 

Анализ технологического 

процесса предприятия 

Проведение анализа организации технологического процесса на предприятии. 

Разработать выводы и предложения, направленные на совершенствование 

организации и повышение эффективности работы производства, внедрение 

прогрессивных технологий, улучшение качества продукции, обновление 

ассортимента с учетом спроса и конкурентоспособности. 

Участие в работе инвентаризационной комиссии. Документальное оформление 

снятия остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой продукции.  

Участие в подготовке и проведении выставок-продаж кулинарных и кондитерских 

изделий, дегустаций, презентаций. 

6  

Тема 2.11. 

Работа с нормативной 

документацией 

Оформление документации: заборный лист, накладные, акты на списание 

непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др. Освоение 

навыков составления отчета о работе производства за день по форме, применяемой 

на предприятии. 

6  
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Раздел 3. 

Организация 

обслуживания 

потребителей. Работа в 

качестве стажера 

метрдотеля 

(администратора) 

 30  

Тема 3.1. 

Организация труда 

работников 

Ознакомление с основными категориями обслуживающего персонала на 

предприятии, с должностной инструкцией метрдотеля 

(администратора).Ознакомление с организацией труда работников зала. 

6  

Тема 3.2. 

Подготовка зала к 

обслуживанию 

Изучение порядка подготовки зала к обслуживанию.  Ознакомление с порядком 

подготовки зала к обслуживанию (санитарная уборка, подготовка предметов 

сервировки, аксессуаров, цветов, предварительная сервировка 

столов).Ознакомление с меню, картой вин и коктейлей, их содержанием и 

оформлением.Участие в проведении инструктажа персонала перед открытием 

торгового зала: проверка метрдотелем готовности зала, бара и персонала к 

обслуживанию, разбор недостатков в работе в предыдущий день и информация и 

задачах и особенностях работы на данный день 

6  

Тема 3.3. 

Анализ организации труда 

работников 

Проведение анализа должностной инструкции метрдотеля (администратора), 

содержания и оформления меню, карты вин и коктейлей, а также имиджа 

предприятия в целом. Расстановка работников зала по участкам, бригадам и 

рабочим местам (совместно с метрдотелем). 

6  

Тема 3.4. 

Организация процесса 

обслуживания 

потребителей 

Ознакомление с организацией обслуживания потребителей в торговом 

зале.Участие в проверке правильности расчетов официантов с 

потребителями.Провести анализ и оценку уровня организации обслуживания в 

зале, выявление недостатков, сделать выводы и разработать предложения по их 

устранению.Разработать предложения по улучшению организации предоставления 

услуг, увеличению объема продаж, использованию прогрессивных форм и 

технологий обслуживания. 

6  

Тема 3.5. 

Прием и оформление 

заказов на организацию и 

обслуживание 

мероприятий и торжеств 

Ознакомление с подготовкой и проведением банкетов, торжеств, различных видов 

кейтеринга. Обслуживание банкетов, приемов, тематических мероприятий.  

Ознакомление с организацией обслуживания специальных мероприятий: по типу 

«шведский стол», выездных, при проведении конференции, семинаров, культурно-

массовых мероприятий; организации питания иностранных туристов, гостей на 

высшем уровне (VIP) (траншировачие, фламбирование, приготовление и подача 

блюд фондю). Ознакомление с условиями предоставления услуг по организации 

6  
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досуга (музыкальное обслуживание, шоу- и видео-программы и др.), прочих услуг 

(вызов такси, упаковка кулинарной продукции). Ознакомление с функциями и 

организацией работы сомелье. Разработка предложений по улучшению 

организации процессов обслуживания, предоставления услуг, увеличению объема 

продаж, использованию прогрессивных форм и технологий обслуживания 

Раздел 4. 

 Организация управления. 

Работа в качестве стажера 

руководителя 

предприятия. 

 36  

Тема 4.1. 

Организационная 

деятельность 

руководителя предприятия 

Изучение прав и обязанностей руководителя предприятия.Ознакомление с 

перечнем основных вопросов, которые приходится решать руководителю и 

спектром его деятельности.Изучение работы руководителя предприятия, порядка 

доведения принятых решений до исполнителя, организации и контроля их 

выполнения.Участие в проведении собраний, производственных совещаний. 

6  

Тема 4.2. 

Хозяйственная и 

коммерческая 

деятельность предприятия 

Ознакомление с правовыми и нормативными документами, регламентирующими 

хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия. Ознакомление с 

принципами подбора и расстановки кадров, формами найма, порядком увольнения. 

Ознакомление с формами оплаты труда, применяемыми в предприятии, формами 

поощрения. 

6  

Тема 4.3. 

Анализ эффективности 

использования рабочего 

времени руководителя 

Анализ рабочего дня руководителя. Анализ наличия и оформления служебной и 

распорядительной документации (приказов, распоряжений  Составление схемы 

структуры управления предприятием с указанием распределения функциональных 

обязанностей каждого работника). Составление примерного индивидуальный план 

руководителя на день, неделю с включением проведения деловых встреч, 

переговоров.Проведение анализа эффективности использования рабочего времени 

руководителя. Разработка предложений по рациональному использованию 

рабочего времени. 

6  

Тема 4.4. 

Коммерческая 

деятельность 

руководителя предприятия 

Ознакомление с организацией коммерческих связей с поставщиками 

продовольственных товаров и предметов материально-технического оснащения, 

способами доставки товаров, графиками завоза. Изучение содержания и порядка 

заключения договоров поставки.  

6  

Тема 4.5. 

Рекламная деятельность 

предприятия 

Ознакомление и анализ организации рекламной деятельности.Разработка 

предложений по улучшению рекламы, увеличению объема предоставляемых 

предприятием услуг. Изучение работы руководителя по выявлению основных 

конкурентов предприятия, их слабых и сильных сторон. 

6  
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Тема 4.6. 

Анализ коммерческой 

деятельности 

руководителя предприятия 

Ознакомление с работой руководителя предприятия по изучению зарубежного 

опыта организации и работы аналогичных предприятий общественного питания 

(через взаимные контакты, служебные командировки, рекламу, печать, 

приглашения зарубежных специалистовпрофессионалов и т.д.). Ознакомление с 

порядком осуществления контроля внутреннего и внешнего за деятельностью 

предприятия и оформления его результатов. 

Проведение анализа существующего порядка заключения договоров поставки. 

Анализ существующего стратегического плана маркетинга предприятия и 

разработка рекомендаций по его совершенствованию.Выполнение отчетной 

документаций. Оформление выводов по итогам практики 

6  

 Всего 144  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Материально-техническим обеспечением для выполнения программы преддипломной 

практики является материально-техническая база предприятий - социальных 

партнеров  ГБОУ ПОО «Златоустовский техникум технологий и экономики». 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы преддипломной практики 

 

Для реализации программы преддипломной практики библиотечный фонд имеет печатные 

и электронные образовательные ресурсы: 

 

3.2.1. Печатные издания: 

Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник для бакалавров 

/ А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. — 2-е изд. — Москва : Дашков и К°, 

2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. 

Мрыхина, Е. Б. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учебник / Е. Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 417 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0822-8. 

Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания : 

учеб. пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва :  : ИНФРА-М, 2019. — 176 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-107230-1. 

Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. 

Л. П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 374 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-015459-6. 

Васюкова, А. Т. Кухни народов мира : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Н. М. 

Варварина ; под ред. А. Т. Васюковой. — Москва : Дашков и К°, 2019. — 336 с. - ISBN 

978-5-394-03040-6. 

Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под 

ред. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Дашков и К°, 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-

394-03803-7. 

Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — 

Москва : Дашков и К°, 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-01714-8. 

Васюкова, А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник для бакалавров 

/ А. Т. Васюкова, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова ; под ред. А. Т. Васюковой. — 2-е изд. — 

Москва : Дашков и К°, 2020. - 368 с. - ISBN 978-5-394-03523-4. 

Ратушный, А. С. Всё о еде от А до Я : энциклопедия / А. С. Ратушный, С. С. Аминов ; под 

ред. А. С. Ратушного. — Москва : Дашков и К°, 2020. - 440 с.- ISBN 978-5-394-02484-9. 

Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / под ред. А. Т. Васюковой. — 6-е изд. — 

Москва : Дашков и К°, 2019. — 816 с. - ISBN 978-5-394-03339-1. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для предприятий 

общественного питания : практическое руководство / под ред.  А. Т. Васюковой. - 4-е 

изд., стер. - Москва : Дашков и К°, 2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. 

Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. Ратушного. — 2-

е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 241 с. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-015493-0. 

Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учебное 

пособие / под ред. Л.П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 376 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-00091-

615-5 
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Чередниченко, Л. Е. Питание как часть национальной культуры народов : учебное 

пособие / Л.Е. Чередниченко. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 163 с. — (Высшее 

образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-108190-7. 

Щеникова, Н. В. Традиции и культура питания народов мира: учебное пособие / Н.В. 

Щеникова. - Москва: ИНФРА-М, 2020. - 296 с.: - (Высшее образование: Бакалавриат). - 

ISBN 978-5-16-102319-8. 

Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под 

ред. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Дашков и К°, 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-

394-03803-7. 

Мрыхина, Е. Б. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учебник / Е. Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 417 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0822-8. 

Башин, Ю. Б. Кейтеринг: Учебное пособие / Башин Ю.Б., Телепченкова Н.В. - Москва: 

ИНФРА-М, 2019. - 126 с. - ISBN 978-5-16-102776-9. 

Быстров, С. А. Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : 

учебник / С.А. Быстров. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 536 с. — (Высшее образование: 

Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-101118-8.  

Венецианский, А. С. Технологии ресторанного сервиса : лабораторный практикум / А. С. 

Венецианский, С. Б. Косян, А. К. Мамахай. - Волгоград : Волгоградский ГАУ, 2016. - 104 

с. 

Любецкая, Т. Р. Барное дело : учебник для бакалавров / Т. Р. Любецкая. - 3-е изд.- Москва 

: Дашков и К, 2020. - 180 с. - ISBN 978-5-394-04078-8. 

Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания : учебное пособие / 

Л.Н. Рождественская, С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 

179 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016163-1. 

Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания : учебное пособие / 

Л.Н. Рождественская, С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 

179 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016163-1. 

Федцов, В. Г. Культура ресторанного сервиса / В.Г.Федцов, - 3-е изд. - Москва : Дашков и 

К, 2017. - 248 с.- ISBN 978-5-394-02782-6. 

Щеникова, Н. В. Традиции и культура питания народов мира: учебное пособие / Н.В. 

Щеникова. - Москва: ИНФРА-М, 2020. - 296 с.: - (Высшее образование: Бакалавриат). - 

ISBN 978-5-16-102319-8. 

Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под 

ред. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Дашков и К°, 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-

394-03803-7. 

Заворохина, Н. В. Сенсорный анализ продовольственных товаров на предприятиях 

пищевой промышленности, торговли и общественного питания : учебник / Н.В. 

Заворохина и др. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 144 с. — (ВО: Бакалавриат). - ISBN 

978-5-16-011493-4.  

Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания : 

учеб. пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва :  : ИНФРА-М, 2019. — 176 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-107230-1. 

Николаева, М. А. Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных 

товаров : учебник / М.А. Николаева, М.А. Положишникова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. 

— 461 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-107976-8. 

Николаева, М. А. Хранение продовольственных товаров : учеб. пособие / М.А. 

Николаева, Г.Я. Резго. - Москва : ИНФРА-М, 2019. - 303 с. - (Высшее образование). - 

ISBN 978-5-8199-0437-4. 
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Мишина, О. Ю. Технология продукции общественного питания : учебно-методическое 

пособие / О. Ю. Мишина. - Волгоград : Волгоградский государственный аграрный 

университет, 2018. - 76 с. 

Мучные, творожные и яичные блюда : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. 

Аминов, К. Н. Лобанов [ и др.] ; под. ред. А. С. Ратушного. — Москва : Дашков и К°, 

2018. — 36 с. — (Библиотека кулинара). - ISBN 978-5-394-02738-3. 

Напитки / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под. ред. А. С. 

Ратушного. - Москва : Дашков и К°, 2018. — 60 с. — (Библиотека кулинара). - ISBN 978-

5-394-02764-2. 

Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: Учебник / Л.П. Нилова. 

- 2-e изд. - Москва:  ИНФРА-М, 2019. - 448 с. -(Высшее образование: Бакалавриат).- ISBN 

978-5-16-004440-8. 

Ратушный, А. С. Всё о еде от А до Я : энциклопедия / А. С. Ратушный, С. С. Аминов ; под 

ред. А. С. Ратушного. — Москва : Дашков и К°, 2020. - 440 с.- ISBN 978-5-394-02484-9. 

Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания : учебное пособие / 

Л.Н. Рождественская, С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 

179 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016163-1. 

Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учебное 

пособие / под ред. Л.П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 376 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-00091-

615-5 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

 

 

 

  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

Код и наименование профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках программы 

учебной практики 

 

Критерии оценки 

 

Методы 

оценки 

ПК1.1 

Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудов

ания,сырья,материаловдляприготовленияполуфабри

катовв соответствии синструкциямиирегламентами 

Выполнение всех действий по организации подготовкирабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами,стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техникибезопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки 

сырья, виду и способу приготовленияполуфабрикатовсложного 

ассортимента); 

– рациональноеразмещениеоборудования,инвентаря,посуды,инструм

ентов,сырья,материаловнарабочемместе; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материаловтребованиямрегламентов; 

– соответствиераспределениязаданиймеждуподчиненнымивихквалиф

икации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатовтребованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседствавхолодильномоборудовании,правильностьупаковки,складиро

вания); 

– соответствиеметодовподготовкикработе,эксплуатациитехнологиче

скогооборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности,охранетруда, санитарии и гигиене; 

– правильная,всоответствиисинструкциями,безопаснаяправканожей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетовпотребности в 

сырье, продуктах; 
– соответствиеправиламоформлениязаявкинасырье,продукты 

Текущ

ий 

контро

ль: 
эксперт

ное 

наблюд

ение и 

оценка 

в 

процес

се 

выполн

ения: 

- 

задани

й по 

предди

пломно

й 

практи

ке 

 

Проме

жуточ

ная 

аттест

ация: 

эксперт
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ное 

наблюд

ение и 

оценка 

выполн

ения:  

- 

практи

ческих 

задани

й на 

зачете 

 

ПК1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку 

экзотических иредкихвидовсырья:овощей, грибов, 

рыбы, нерыбноговодногосырья,дичи 

ПК1.3. 
Проводитьприготовлениеи подготовку к 

реализацииполуфабрикатов дляблюд,кулинарных 
изделий сложногоассортимента. 

Подготовка,обработкаразличнымиметодамиэкзотическихвидововощей,г
рибов,рыбы,нерыбноговодногосырья,приготовлениеполуфабрикатовсло
жного ассортимента: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, втом числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатовдействующимнормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат ит.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов 

виду сырья, продуктов, его количеству, требованиямрецептуры); 

– профессиональнаядемонстрациянавыковработысножом,механиче

скимоборудованием,оборудованиемдля вакуумирования,упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

консистенция,выходит.д.)особенностямзаказа,методамобслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, подготовки экзотических видов сырья, 

продуктов, 
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приготовленияполуфабрикатовсложногоассортимента,соответствиепро

цессовинструкциям,регламентам; 

– соответствие процессов обработки экзотических видов сырья и 

приготовленияполуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям 

охраны труда и техникебезопасности: 

корректноеиспользованиецветныхразделочныхдосок; 

раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганическихотходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

вперчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей 

вчистом виде во время работы,   правильная (обязательная) 

дегустацияв процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования,инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствиевременивыполненияработнормативам; 
– соответствиемассыобработанногосырья,приготовленныхполуфабр

икатовтребованиямдействующихнорм, рецептуре; 

– точностьрасчетовнормзакладкисырьяприизменениивыходаполуфа

брикатов,взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиямрецептуры,заказу; 

– соответствиевнешнеговидаготовыхполуфабрикатовтребованиямрец

ептуры; 

эстетичность,аккуратностькомплектованияиупаковкиготовыхполуфабр
икатовдля отпусканавынос 

практи

ке 
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ПК1.4. 

Осуществлять разработку,адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, 

видовиформобслуживания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностямзаказа, видуи формеобслуживания: 
– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
вкусовых, 
ароматических,красящихвеществ,соответствиетребованиямпобезопасн
остипродукции; 

Текущ

ий 

контро

ль: 
эксперт
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– соответствиедополнительныхингредиентоввидуосновногосырья; 
– соблюдениебалансажировыхивкусовыхкомпонентов; 
– актуальность,оптимальностьформы,текстуры,соответствиеих способупоследующейтермической обработки; 
– оптимальностьвыбора,комбинированияспособовкулинарнойобрабо
ткииприготовления;соответствиеспособовобработкивиду,кондициисыр
ья; 
– точностьвыборанаправленийизменениярецептурысучетомособенн
остейзаказа,сезонности,кондиции, размера,формы сырья; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 
проработки;соответствие методоврасчета количества 
сырья,продуктов,массыготовогополуфабриката действующим 
методикам, правильность определения норм 
отходовипотерьприобработкесырьяи приготовленииполуфабрикатов; 
– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации результатов 
проработки (полуфабрикат,разработаннуюдокументацию); 
– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

обработке 

экзотическихвидовсырья,приготовленияполуфабрикатовсложногоассо

ртиментаприпроведениимастер-

классадляпредставлениярезультатовразработки 

наблюд

ение и 

оценка 

в 
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й на 

зачете 

 

ПК 2.1.   

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материаловв соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления 

горячей кулинарной продукции сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
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наблюд

ение и 

оценка 

выполн

ения:  

- 

практи

ческих 

задани

й на 

зачете 

 

ПК 2.2-2.7. 
Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов сложного ассортимента 

 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

– Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь сырья при приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием для вакуумирования, 

упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
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категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

изделий и закусок сложного ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов); 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет, сочетание, баланс, композиция); 

– гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 

ке 
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целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

 

ПК 2.8. 

Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие 
требованиям по безопасности продукции; 
– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
– актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   
способу последующей термической обработки; 
– оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 
обработки и приготовления; соответствие способов обработки  виду, 
кондиции сырья; 
– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового блюда, кулинарного изделия действующим 
методикам, правильность определения норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 
(горячую кулинарную продукцию, разработанную документацию); 
– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 
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при проведении мастер-класса для представления результатов 

разработки 
ная 

аттест

ация: 

эксперт

ное 

наблюд

ение и 

оценка 

выполн

ения:  

- 

практи

ческих 

задани

й на 

зачете 

 

ПК3.1. 
Организовыватьподготовкурабочихмест, 

оборудования, сырья, материаловдля 

приготовления холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинстру

кциямиирегламентами 

– Выполнение всех действий по организации 

подготовкирабочихмест, оборудования, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиямиохраны трудаи техникибезопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовленияхолоднойкулинарнойпродукциисложногоассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности 

продуктов,полуфабрикатов,материаловтребованиямрегламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в 

ихквалификации; 
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– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов,готовойкулинарнойпродукциитребованиямрегламенто

в(соблюдение температурногорежима,товарногососедства 

вхолодильномоборудовании,правильностьупаковки,складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструм

ентов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правканожей; 
– точность,соответствиезаданиюведениерасчетовпотребностив 
сырье,продуктах; 
– соответствиеправиламоформлениязаявкинасырье,продукты 

задани
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предди
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ПК 3.2. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

– Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 
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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 

 

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 

 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, 
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кулинарных изделий и закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

й на 

зачете 

 

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 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их 
требованиям по безопасности продукции; 
– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
– актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   
способу последующей термической обработки; 
– оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 
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обработки и приготовления; соответствие способов обработки  виду, 
кондиции сырья, продуктов; 
– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форме обслуживания; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового блюда, кулинарного изделия действующим 
методикам, правильность определения норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 
(холодную кулинарную продукцию, разработанную документацию); 
– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодной кулинарной продукции сложного 

ассортимента при проведении мастер-класса для представления 

результатов разработки 
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ПК 4.1.  – Выполнение всех действий по организации подготовки  Текущ
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Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовых холодных и горячих десертов, напитков 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  
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ПК 4.2. 
Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.3.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.5.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

– Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления холодных и горячих напитков, 

приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, соответствие процессов инструкциям, 
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регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих десертов, напитков, взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционированияхолодных и горячих десертов, 

напитков при отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, 

правильное использование пространства посуды, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме столовой 

посуды, используемой для отпуска, оптимальность выбора вида 

столовой посуды; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 
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(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и 

горячих десертов, напитков для отпуска на вынос 

ПК 4.6.  

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их 
требованиям по безопасности продукции; 
– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
– актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   
способу последующей термической обработки; 
– оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 
обработки и приготовления; 
– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, формы обслуживания; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового десерта, напитка действующим методикам, 
правильность определения норм потерь при приготовлении десертов и 
напитков сложного ассортимента; 
– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 
(холодных и горячих десертов, напитков, разработанной 
документации); 
– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента при проведении мастер-класса для представления 

Текущ

ий 

контро

ль: 
эксперт

ное 

наблюд

ение и 

оценка 

в 

процес

се 

выполн

ения: 

- 

задани

й по 

предди

пломно

й 

практи

ке 

 

Проме

жуточ



43 

результатов разработки ная 

аттест

ация: 

эксперт

ное 

наблюд

ение и 

оценка 

выполн

ения:  

- 

практи

ческих 

задани

й на 

зачете 

 

ПК 5.1.  

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

– Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих 

мест, оборудования, сырья, материаловв соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре; 

Текущ

ий 

контро

ль: 
эксперт

ное 

наблюд
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се 
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ения: 

- 

задани
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– соответствие распределения заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

й по 

предди

пломно

й 

практи

ке 
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ное 

наблюд
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оценка 

выполн
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- 

практи

ческих 

задани

й на 

зачете 

 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

– Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов;  

Текущ

ий 

контро

ль: 
эксперт

ное 

наблюд
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хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.4.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

– оптимальность процесса приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

кондитерским инвентарем, инструментами, механическим, тепловым 

оборудованием, специализированным оборудованием для 

приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  
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– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента требованиям рецептуры, 

заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционированияхлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента при порционном отпуске 

(чистота столовой посуды для отпуска, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления изделия только 

съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы изделия размеру и форме столовой 

посуды, используемой для отпуска; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция); 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента для отпуска на 

вынос 

зачете 

 

ПК 5.6.  

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их 
требованиям по безопасности продукции; 
– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

Текущ

ий 

контро

ль: 
эксперт

ное 

наблюд



47 

– актуальность, оптимальность формы, текстуры; 
– оптимальность выбора, комбинирования способов приготовления; 
– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, формы обслуживания; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового изделия действующим методикам; 
– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 
(хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, разработанной документации); 
– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортиментапри проведении мастер-класса для 

представления результатов разработки 
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зачете 
 

ПК 6.1.  

Осуществлять разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

– соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации 

питания; 

– правильность последовательности расположения блюд в меню; 

– соответствие выхода блюда в меню форме, способу  

обслуживания; 

– точность расчета цены блюда по меню; 

– актуальность, конкурентоспособность (ценовая) предложенного 

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, соответствие 

ассортимента типу, классу организации питания, заказу 
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наблюд

ение и 

оценка 

выполн

ения:  

- 

практи

ческих 

задани

й на 

зачете 

 

ПК 6.2.  

Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

 

ПК 6.3.  

Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала 

 

ПК 6.4.  

Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

 

ПК 6.5.  

Осуществлять инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

– точность расчетов производственных показателей, правильный 

выбор методик расчета; 

– правильность выбора, оформления бланков; 

– правильность, точность  расчетов потребности в сырье, пищевых 

продуктах в соответствии с заказом; 

– правильность оформления заявки на сырье, пищевые продукты 

на склад для выполнения заказа; 

– правильность расчета потребности в трудовых ресурсах для 

выполнения заказа; 

– правильность составления графика выхода на работу; 

– адекватность распределения производственных заданий уровню 

квалификации персонала; 

– правильность составления должностной инструкции повара; 

– соответствие инструкции для повара требованиям нормативных 

документов; 

– адекватность предложений по выходу из конфликтных ситуаций; 

– адекватность предложений по стимулированию подчиненного 

персонала; 

– правильность выбора способов и форм инструктирования 

персонала; 

– адекватность, оптимальность выбора способов действий, 
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методов, техник, последовательностей действий при проведении 

обучения на рабочем месте, проведении мастер-классов, тренингов; 

– точность, адекватность выбора форм и методов контроля 

качества выполнения работ персоналом; 

– адекватность составленных планов деятельности поставленным 

задачам; 

– адекватность предложений по предупреждению хищений на 

производстве; 

– соответствие порядка проведения инвентаризации действующим 

правилам; 

– точность выбора методов обучения, инструктирования; 

– актуальность составленной программы обучения персонала; 

– оценивать результаты обучения 

ке 

 

Проме

жуточ
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аттест

ация: 

эксперт
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- 

практи

ческих 

задани

й на 

зачете 

 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 
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рекомендаций по улучшению плана 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

 

ОК.03  

Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

 

ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии  

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

 

ОК.09 

Использовать средства физической культуры для 

– качественный самоанализ и коррекция результатов собственной 

работы; 
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сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 

подготовленности 

– проявление ответственности за полученный результат в ходе 

совместной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной документацией 

на государственном и иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 

ОК 11. 

Планировать предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере 

– выявление достоинств и недостатков коммерческой идеи;  

– осуществление презентации идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности;  

– оформление бизнес-плана 

 

 

 


