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Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, разработана на основе ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от «09» декабря 2016 г. № 1569. 

Рабочая программа разработана с учетом профессионального стандарта 

33.011 Повар, 4 уровня квалификации, утвержденного приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от «09» марта 2022 г. № 113н, 

а также с учетом квалификационных запросов со стороны АО «Комбинат 

питания». 

Рабочая программа ориентирована на подготовку студентов к выполнению 

заданий, соответствующих требованиям регионального чемпионата 

«Профессионалы» по компетенции Поварское дело, требований 

демонстрационного экзамена. 

Рабочая программа разработана в соответствии с требованиями к 

оформлению, установленными в ГБПОУ «СПК». 

Содержание программы реализуется в процессе освоения студентами 

основной образовательной программы по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа – 

ПМ) является частью основной образовательной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ 

«СПК». 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке. 

 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики - формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений и навыков в 

рамках ППССЗ по основным видам деятельности, обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов. 

С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения ПМ должен: 

иметь практический опыт: 

– подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

– выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

– упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

– рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 
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с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики 

Всего – 72 часа (2 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы учебной 

практики являются сформированные умения, первоначальный практический 

опыт в рамках ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с указанным видом деятельности, общими (далее - ОК) и 

профессиональными (далее - ПК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

Вариативная часть – не предусмотрено. 
 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

трудовыми функциями профессионального стандарта 33.011 Повар, 4 уровня 

квалификации  

 

Код Наименование трудовой функции 

В/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе 

В/02.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
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жизненных ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 
ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 
межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 
поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

2.1. Виды работ учебной практики 

 

№ 
Образовательные результаты 

(ПК, ОК) 
Виды работ 

1 ПК 3.1,ОК01-ОК07,ОК 09 1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных 

блюд и закусок. Подготовка их к использованию.  

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих 

действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере, измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, варке, 

заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

2 ПК 3.2-ПК 3.6, ОК01-ОК 07,ОК 

09 

1. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных 

блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

2. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок для подачи. 

3.  Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных 

холодных блюд и закусок. 
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2.2. Тематический план учебной практики 
 

Виды работ Наименование разделов, тем учебной практики Количество часов 

1. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к 

бутербродам, салатов и простых холодных 

блюд и закусок. Подготовка их к 

использованию.  

2. Организация рабочего места повара, 

подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного 

использования их при выполнении 

следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и 

на слайсере, измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, 

фаршировании, взбивании, настаивании, 

запекании, варке, заливании желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии 

с санитарно-гигиеническими требованиями 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

6 

 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

6 

 

 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, 

организация рабочего места, подготовка оборудования, 

производственного инвентаря и посуды для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
 

6 

1. 1.Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности 

готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента 
60 

 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов, 

салатных заправок 
12 

 
Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 
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режимы. 

2. Определение степени готовности 

основных холодных блюд и закусок, 

определение достаточности специй в 

салатах, доведение до вкуса, подготовке 

бутербродов, салатов и простых холодных 

блюд и закусок для подачи. 

 Сервировка стола и оформление простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований 

к безопасности готовой продукции. 6. 

Обеспечивать температурный и временной 

режим подачи бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного 

режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

1. Организация рабочего места, подбор инструментов, инвентаря и 

подготовка оборудования. 

2. Подготовка сырья к производству салатов из сырых и вареных 

овощей. 

3. Приготовление салатов из сырых овощей: салат зеленый с огурцами, 

салат из свежих помидор, салат из свежих помидор со сладким перцем, 

салат из редиса с огурцом и яйцом. Салат из моркови с орехом и медом, 

салат «Весна», салат из белокочанной капусты, салат витаминный. 

4. Приготовление салатов из вареных овощей: салат «Зимний», салат 

картофельный с огурцами, салат из цветной капусты, помидоров и 

зелени, салат из свеклы с сыром и чесноком. 

6 

 

 

 

 

 

 

5. Использование различных технологий приготовления салатов из 

сырых и вареных овощей с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. 

6. Определение степени готовности, достаточности специй в салатах 

для подачи. 

7. Творческое оформление салатов из сырых и вареных овощей, с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

8. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов из 

сырых и вареных овощей с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

9. Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

салатов из сырых и вареных овощей. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, 

холодных закусок 

12 

 

1. Организация рабочего места, подбор и подготовка 

производственного технологического оборудования, инвентаря и 

инструментов. 

2. Подготовка сырья к производству бутербродов и канапе. 

3. Приготовление бутербродов и канапе: 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов и 

канапе с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические 

режимы. 

6 
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5. Определение степени готовности, доведение до вкуса бутербродов и 

канапе для подачи. 

6. Сервировка стола и творческое оформление бутербродов и канапе с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи 

бутербродов и канапе с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

 бутербродов и канапе. 

6 

 

 

 

 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд 

из рыбы, мяса, птицы 

24 

  1. Организация рабочего места, подбор и подготовка 

производственного технологического оборудования, инвентаря и 

инструментов. 

2. Подготовка сырья к производству холодных блюд и закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

6 

 

 

 

3. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья: 

4. Использование различных технологий приготовления холодных 

блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

6 

5. Использование различных технологий приготовления холодных 

блюд и закусок из мяса и мясных гастрономических продуктов с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

6. Использование различных технологий приготовления холодных 

блюд и закусок из домашней птицы и дичи с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

6 
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7. Определение степени готовности холодных блюд и закусок. 

8. Сервировка стола и творческое оформление холодных блюд и 

закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Обеспечивать температурный и временной режим подачи холодных 

блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

10. Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

 холодных блюд и закусок.         

6 

Дифференцированный зачет 6 

Всего 72 
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 3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

2.3. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает 

наличие кабинетов – технического оснащения и организации рабочего места, 

технологии кулинарного и кондитерского производства, учебной кухни 

ресторана. 

 

Оборудование кабинетов: 

 доска учебная; 

 рабочее место преподавателя; 

 столы и стулья (по числу обучающихся); 

 шкаф для хранения муляжей (инвентаря); 

 технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийный проектор); 

 наглядные пособия. 

 

Оборудование учебной кухни ресторана: 

 рабочее место преподавателя; 

 место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды); 

 технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы); 

 весы настольные электронные; 

 пароконвектомат; 

 конвекционная печь или жарочный шкаф; 

 микроволновая печь; 

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая; 

 фритюрница; 

 электрогриль (жарочная поверхность); 

 шкаф холодильный; 

 шкаф морозильный; 

 шкаф шоковой заморозки; 

 льдогенератор; 

 тесто раскаточная машина; 

 планетарный миксер; 

 блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
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 слайсер; 

 куттер или бликсер(для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 

 соковыжималки (для цитрусовых,универсальная); 

 машина для вакуумной упаковки; 

 газовая горелка (для карамелизации); 

 овоскоп; 

 нитраттестер; 

 машина посудомоечная; 

 стол производственный с моечной ванной; 

 стеллаж передвижной. 

 

Технические средства обучения: 

 мультимедийный проектор; 

 персональный компьютер; 

 электронные плакаты по тематике лекций; 

 выход в Интернет. 

2.4 Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 

2020. – 400 с.  

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования 

/ В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: Академия, 2016. – 320 с.  

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е 

изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с.  

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

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

А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 

978-5-8114- 3892-1. 166  

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 

— СанктПетербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

6. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

148 с. — ISBN 978- 5-8114-6366-4.  

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

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное 

пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : 
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Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5- 8114-4126-6. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 167 

https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей 

 

Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

 2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

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

Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

 7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с.  

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

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

России 29.09.2015 № 39023).  

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

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

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

12. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 

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

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

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

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 
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пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

16. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758.  

17. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 

Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 18. 

Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: Ресторанные 

ведомости, 2008. – 576 с.: ил. 

 

2.5 Место и время проведения учебной практики 

Учебная практика проводится в учебно – производственных мастерских. 

Время прохождения учебной практики определяется учебным планом и 

графиком учебного процесса. 

При реализации ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента предполагается изучение МДК. 03.01. Организация 

приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента, МДК 03.02. 

Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

При проведении учебной практики деление группы обучающихся на 

подгруппы не предусмотрено. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся при концентрированном 

графике прохождении учебной практики составляет не более 36 академических 

часов в неделю. 

 

2.6 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/ 

или преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Требования к квалификации педагогических кадров – в соответствии с 

требованиями действующего федерального государственного образовательного 

стандарта. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758
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квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах. 

 

2.7 Требования к организации аттестации и оценке результатов 

учебной практики 

 

В период прохождения учебной практики обучающимся ведется дневник 

практики. По результатам практики обучающимся составляется отчет, который 

утверждается организацией. 

В качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет 

материалы, подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

По итогам практики руководителем практики формируется 

аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций, характеристика на обучающегося по 

освоению профессиональных компетенций в период прохождения практики. 

Аттестация по итогам учебной практики проводится в форме 

дифференцированного зачета в последний день практики в учебно-

производственной мастерской. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 3.1 Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

–адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие виду выполняемых 
работ (виду и способу механической 
и термической кулинарной 
обработки); 
 –рациональное размещение на 
рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, 
сырья, материалов; 
 –соответствие содержания рабочего 
места требованиям стандартов 
чистоты, охраны труда, техники 
безопасности;  
–своевременное проведение текущей 
уборки рабочего места повара;  
–рациональный выбор и адекватное 
использование моющих и 
дезинфицирующих средств;  
–правильное выполнения работ по 
уходу за весоизмерительным 
оборудованием; 
 –соответствие методов мытья 
(вручную и в посудомоечной 
машине), организации хранения 
кухонной посуды и 
производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, 
регламентам;  
–соответствие организации хранения 
продуктов, полуфабрикатов, готовой 
холодной кулинарной продукции 
требованиям к их безопасности для 
жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, 
правильность охлаждения, 
замораживания для хранения, 
упаковки на вынос, складирования); 
 –соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной 

практике; 

Промежуточная 

аттестация: 

Зачет выставляется на 

основании текущих 

оценок, положительной 

оценки в 

аттестационном 

листе и характеристике 

и успешном освоении 

не менее 70% 

выполнения 

практических заданий 
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приборов требованиям инструкций и 
регламентов по технике 
безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене;  
–правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка 
ножей; 
–точность, соответствие заданию 
расчета потребности в продуктах, 
полуфабрикатах;  
–соответствие оформления заявки на 
продукты действующим правилам 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

–адекватный выбор основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, 
приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов; 
 –соответствие потерь при 
приготовлении холодной 
кулинарной продукции 
действующим нормам;  
–оптимальность процесса 
приготовления соусов, салатов, 
бутербродов, 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; 
 –правильное, оптимальное, 
адекватное заданию планирование и 
ведение процессов приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации холодной 
кулинарной продукции, 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 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной 

практике; 

Промежуточная 

аттестация: 

Зачет выставляется на 

основании текущих 

оценок, положительной 

оценки в 

аттестационном 

листе и характеристике 

и успешном освоении 

не менее 70% 

выполнения 

практических заданий 
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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 холодной 
кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, меню, особенностям 
заказа; –точность расчетов закладки 
продуктов при изменении выхода 
холодной кулинарной продукции, 
взаимозаменяемости сырья, 
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, кулинарного 
изделия, закуски; −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 
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ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

 точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах;   

 адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности;   

 оптимальность определения 

этапов решения задачи;   

 адекватность определения 

потребности в информации;   

 эффективность поиска; 

адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

 разработка детального плана 

действий;   

 правильность оценки рисков на 

каждом шагу;   

 точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана. 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы.. 

ОК 02 Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации и 

информационные технологии 

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 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы... 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

 актуальность используемой 

нормативно-правовой документации 

по профессии;  

  точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии.. 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы... 
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ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и работать 

в коллективе и команде 

 эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач;  

  оптимальность планирования 

профессиональной деятельность. 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы. 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 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. 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

понимание значимости своей 
профессии. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, принципы 

бережливого производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте. 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 09 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. 

 интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 
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